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Vegetables — Gemüſe. 


ı French Bean—Veitsbohne; 2 Green Pea-Grüne Erbse; 3 String Bean— 
Welsche Bohne; 4 Kidney Bean—Schwertbohne; 5 Scarlet Bean—Scharlachfarbige 
Bohne; 6 Garlic-Knoblauch; 7 Sea Cabbage—Meerkohl; 8 Spinach—Spinat; 9 
Endive—Endivie; το Sprouts—Sprossenkohl; τὶ Mustard and Cress—-Senf und 
Kresse; 12 Truffle-Trüffel; ı3 Savoy Cabbage-Savoyerkohl; ı4 Broccoli— 
Broccoli; ı5 Horseradish—Meerrettig; 16 Radish—Radieszchen; ı7 Turnip—Weisze 
Rübe; ı8 Beet—Rothe Rühbe; τὸ Radish—Rettig; 20 Asparagus—Schnittspargel; 
21 Summer Cabbage—Schnittkohl; 22 Mushrooms—Pilze; 23 Onion—Zwiebel; 24 
Carrots—Carotte; 25 Cabbage—Weiszkraut; 26 Cucumber— Gurke; 27 Artichoke— 
Artischoke; 28 Green Artichoke—Grüne Artichoke; 29 Red Cabbage-Rothkraut; 
30 Tomato—Tomate; 31 Spanish Onion—Spanische Zwiebel; 32 Lettuce—Lattich; 
33 Head Cabbage—Kohlkopf; 34 Parsnip—Pastinake; 35 Celery—Sellerie; 36 Potato 
—Kartoffel; 37 Lima bean—Weisze Bohne; 38 Leeks—Porre; 39 Mark Pea-Mark- 
rbse; 40 Cauliflower— Blumenkohl; 4ı Egg Plant—Eierpflanze. 
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die gewöhnliche und feinere Küche, 


Bearbeitet für die Του (ἢ - Amerifanifche Küche nad der 
fechsunddreißigiten verbefjerten Auflage. 


Nebſt einem Anhang jpezifidh amerifaniiher 
Kod:, Bad: und Einmach-Rezepte. 


Mit Umrechnung der deutſchen Mate und Gewichte in amerifanijche 


Ergänzt durch ein Dentih-Engliihes und Engliſch-Deutſches Verzeichniß 
der in der Kochkunst vorfommenden Ausdrücke. 
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Dritte amerifanifche verbeſſerte und illuſtrirte Auflage. 
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Vorwort der amerikaniſchen Herausgeber. 


Das Kochbuch von Henriette Davidis iſt nach dem allgemeinen 
Urteil das befte und praftifchfte aller in Deutjchland erſchie— 
nenen Kochbücher. Wir bringen hiermit dem deutſch-amerikaniſchen 
Publikum eine Bearbeitung dieſes vorzüglichen Buches nach der 
jechsunddreißigften, vielfach vermehrten und verbefjerten Auflage der 
Driginalausgabe, mit der Umrechnung der deutſchen Maße und 
Gewichte in amerifanijche, nebſt einem befonderen Anhang ſpezifiſch 
amerilanifche Gerichte umfaljend, ſowie einem englijch-deutjchen Wöre 
terverzeihniß der Kochkunſt. Das Buch erjcheint gleichzeitig zum 
erften Male in englifcher Sprache und wird hiermit eine längft empfun= 
dene Lücke in der Literatur amerifanifcher Kochbücher ausgefüllt, indem 
bisher fein Kochbuch in englifcher Sprache eriftirte, in welchem der 
fpeziell deuten Kochkunſt Rechnung getragen wurde. Deutſch— 
Amerikanern und Anglo-Amerifanern, welche die deutjche Küche hoch 
ſchätzen, aber nicht Deutſch lefen können, wird die englifche Uebertragung 
des berühmten Rochbuches von Henriet:z Davidis jehr willfommen fein. 
Ueber die in der vorliegenden Auflage vorgenommenen Veränderungen 
und Berbefjerungen verweifen wir auf die folgende Vorrede von Frau 
zuije Holle, welche Dame die Neubearbeitung beforgte. 


Derzeichnis der Illuftrationen. 
Mit Bezeichnung der Namen und Ausdrüde in Deutfh und Engliſch. 
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Nachdem auch Frau Luiſe Roſendorf dahingeſchieden, die 
ſeit dem Tode der Verfaſſerin das weltbekannte und allgemein be— 
liebte Davidisſche Kochbuch eine Reihe von Jahren hindurch mit 
gleicher Umſicht und Sorgfalt fortgeführt hat, bin ich, von der Ver— 
lagshandlung mit der ehrenvollen Aufgabe der weiteren Heraus— 
gabe des Buches betraut worden. Es ſei mir geſtattet, die Ge— 
ſichtspunkte hervorzuheben, welche mich bei der Bearbeitung der 
vorliegenden Auflage geleitet haben. | 

Die fortichreitende Wiſſenſchaft und Technif Haben gerade in 
den letzten Fahren eine Fülle von Neuerungen der Küchen— 
Praris gebracht, von denen ich mich bemüht habe, das wirklich 
als brauchbar ſich bewährende den Natjuchenden nutzbar zu 
machen. Auch die Ansprüche an die Kochkunſt find geftiegen. Man 
verlangt immer größere Abmwechjelung der Speijen, die nicht gerade 
als Luxus zu bezeichnen ift, da fie der Ernährung zu gute fommt 
und oft auch mit einfachen Mitteln erreicht werden kann. Die 
Gefahr, daß durch die Zufügung zahlreicher neuer Rezepte bie 
UÜberfichtlichfeit δε Buches leiden und der Umfang zu ſehr ber- 
größert werden könnte, habe ich durch Zufammenziehung mancher 
Rezepte zu vermeiden gejucht, indem ich nur die Abweichungen in 
den Zuthaten hervorhob, ftatt die ganze Borjchrift zu wiederholen. 
Das Beiſpiel mancher Bücher, welche durch die große Zahl der 
Rezepte zu blenden juchen, fam mir nicht der Nachahmung wert 
vor. Bei den Hinzufügungen, die ich mir erlaubte, habe ich be= 
fonder die feinere Küche berücfichtigt, ohne die bürgerliche 
Koſt deswegen zu vernachläfiigen. Auch die Krankenſpeiſen 
haben eine Vermehrung erfahren, und ein bejonderes Gewicht ijt, 
auf die zweckmäßige Verwendung der Reſte gelegt. 


IV - Koriwort.* 


Die fortgejchrittenen Anſchauungen- über die zweckmäßige Zu— 
fammenftellung der Gerichte, ſowohl was Ernährungslehre als 
was die Geſchmacks-Äſthetik anbetrifft, nötigten zu einer vollftän- 
digen Neubearbeitung der Speifezettel. 

Bezüglich der Sprache habe ich den berechtigten Bejtrebungen 
der neueren Zeit nach Möglichkeit Rechnung getragen und die deut— 
chen Ausdrüde bevorzugt, die in vielen Fällen fogar bejjer und 
zutreffender find als die fremden. Es würde aber die Gebrauchs— 
fähigfeit des Buches nur beeinträchtigen, wollte ich in dieſer Be— 
ziehung durchgreifend vorgehen. und alle Fremdwörter verbannen. 
Viele diefer Ausdrücke Taffen ſich mindeſtens vorläufig noch nicht 
übertragen, ohne daß man’ fich mit der ganzen bisherigen Küchen— 
ſprache außer . Zufammenhang jet. Für Speijen, welche als 
Nationalgerichte gefennzeichnet werden jollen, jind die Fremdiamen 
grumdjäglich beibehalten und auch in anderen Fällen die jonjt ge- 
bräuchlichen fremden Benennungen mwenigitens als Nebenbezeichnungen 
aufrecht erhalten. 

Die als Driginalrezepte bezeichneten Anweiſungen find eigne 
Erfindungen, zum Teil auch jonjt noch nicht veröffentlichte volks— 
tümfiche Gerichte. Ich Halte es nicht für überflüffig zu bemerfen, 
trotzdem es felbftverftändfich jein jollte, daß auch die übrigen Rezepte 
in eigner Form nach eigner vielfacher Erprobung gegeben find. 

Schließlich möge nicht unerwähnt bleiben, daß ich von meinem 
Manne, al3 Kenner der in Frage kommenden Hilfstwijjenfchaften, 
eine wejentliche Unterjtügung erfahren Habe und daß ihm die Be- 
nußerinnen des Kochbuches auch eine forgfältige Neubearbeitung 
des Regilters verdanfen. 

Sch gebe mich danach der Hoffnung hin, daß das Buch auch 
in der neuen Form, vielleicht noch in erhöhten Maße, nad) allen 
Nichtungen den deutſchen Hausfrauen ein zuperläffiger und gern 
“ befragter Ratgeber fein möge. 


&Luife Holle. 
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457 — Mehl⸗ große 459 
430 — zur Suppyeee 453 
ΠΝ — Mibbexei .tisinr ee ἐν 449 
— — Mohn ſchleſiſche 457 
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— -Bunid, volniſcher 640] — nad der Mode. . . 154 
Kopfialat . . 443 | Kruftenpudding, τα] εν. 408 
— ala Gemüfe . 92 | Kuchen fiehe unter Backwerk. 
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— — weiße 466 
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Schweriner Suppe . . 57 | Spanferfel zu braten . 197 
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Geefrabben-Salat 6 | Spanijcher Brotberg 361 
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Geezungen zu baden . . „ . 202] Spanijches Miſch chgemüſe 102 
— auf Bremer Weiſe.292 | Spargel-Bröthen . . 86 
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— »Schnittenn. Brillat-Savarin 298] — Saijer- 86 
Selbſtkocher . . δ᾽ — zu focdhen. . 85 
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— Hirſchziemer . . 206 
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— Rinbslende: 137 

— Roafibeef: 135 
Spiden. . . ‘ . 131 
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— Mein. . 655 
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Stärfe-Budding . . . 404 
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— zu tochen.. . 290 
— überfrufteter. ars 291 
Gteinfrüchte, Marmelade von 2 576 
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— gefüllte friihe . J 99 
GSterz, italieniisher . . 374 
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Stinte zu baden . N 294 
— zu fochen. 294 
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Stürzpaftetchen (8). . 242-244 
GSultan-Ereme. . 00. 409 
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— τ ΟΝ, rss Eule von. 49 
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— von jungen Gemüjen 75 
— 56 


XXXVIII 
Seite 
Suppe. 
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— Griesmehl⸗ 65 
— Griesmehl- von Mid . 68 
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— bon Hafermehl 59 
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— Hajen . - -» 50 
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— Hodge-Podge 62 
— Hühner: 45 
— Salobiner: . 52 
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— Ralbfleifh - 43 
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Perlgraupen mit Weißwein. 
— von Perlgraupen und Milch.. 68 
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— — fchnellgemadte . 40 
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— ſchottiſche - - 62 
— Schweriner 57 
— Scotch Broth . . 32 
— Sellerie-, fchlefifche - 61 
— — auf franzöſiſche Art 61 
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— Hadjel υὐπ. ., . 151 
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— Röftjchnitten von . 156 
— Galat von . 438 
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— mit Zwiebeln . .. ΒΕ ΟΥΣ 
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— NKräuter * «91 t 
— ⸗Topf RER a Ve a 35 


Regifter. XXXIX 
Seite 
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— -Reis 371 
— Salat 440 
— -Sauce 466 
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Verſchluß für eingemachte Früchte 557 
Berzieren der — 13.378.400.492 
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Viktoria⸗Pudding. .4 
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ΕΝ 618 — ne ranke — 
Welfen-Pudding . it ER ὑπ θά ς τ ἢ "309 
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Regifter zum Anhange : 
Die Amerikaniſche Küche. 
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Brod, Kruſteln, Rollkuchen, ꝛc. 


Apfel-Krufteln .. .. .» 


Brodjcheiben geröftet He —— 
Butter beſtrichen 


Boftoner braunes Brod . 
Braunes Brod . .. . » 
Brod- mit Sauerteig angetübtt 
Brod, zweimal aufgegangenes 
Buchweizen-Kuchen 
Buchweizen-Pfannkuchen 
Corn-Dodgers . . 
&rumpet3, Englijche 
Erdbeer-Krufifuchen 
BEIDEN ὐτ δος; 
Tranzöfijcher Bannfuchen 
Grahbam-Brod . — 
Graham-Gems 
Graͤham-Müffchen 
Johannis⸗Kuchen 
Maismehl-Buffer . 
Rohe-Kartoffelhefe 
Rollkuchen . 
Schneeflocken 
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Π. Einleitung. 


Die Zubereitung der Speifen iſt jchon der Gefundheit wegen nicht 
als Nebenjache zu betrachten. Jedes junge Mädchen, e3 εἰ aus hohem 
oder niederem Stande, follte ſich hinlänglich damit befannt machen, 
um αἵ Hausfrau jelbjt Hand ans Werk legen zu Fünnen, oder wo 
die Berhältniffe das nicht erfordern, doch imjtande zu fein, die Küche 
zu beauflichtigen, damit fie ihren Untergebenen nicht zu ſtark in bie 
Hand falle. 

Ein wejentliches Hilfsmittel zum guten und auch zum — 
Kochen iſt ein zuverläſſiges Kochbuch. Die junge, unerfahrene Haus— 
frau, welche eine außergewöhnliche Speiſe zu bereiten wünſcht, wird 
ſicherlich viel mehr als nötig iſt, an koſtbaren Zuthaten verbrauchen 
und oftmals mißlungene Verſuche teuer bezahlen müſſen, wenn ſie die 
Erfahrungen, die in einem zuverläſſigen Kochbuche niedergelegt ſind, 
nicht benutzt. Ich erlaube mir daher, die jungen Damen, welche vor— 
liegendes Buch als Ratgeber für die Küche wählen, ſchon in der Ein— 
leitung mit den notwendigen Anforderungen bekannt zu machen, die an 
eine aufmerkſame Köchin geſtellt werden. 

Die erſte Regel, um wohlſchmeckend und fein zu kochen, iſt große 
Reinlichkeit, welche ich allen jungen Anfängerinnen freundlich an— 
empfehle. Es beſteht dieſe in gründlicher Sauberkeit der Hände, der 
Küche, der ſämtlichen Küchengeräte, der Anrichten und Tiſche, ſowie 
auch im tüchtigen Waſchen und Spülen der Gemüſe. 

Die zweite Regel iſt Sparſamkeit. Dieſe läßt ſich ſowohl bei 
feineren als auch bei gewöhnlichen Speiſen anwenden. Das Über- 
maß an Zuder, Bitter. und Gewürzen macht die Speifen nicht wohl— 
Schmedend, wohl aber benimmt es ihnen das Feine, ift ungejund. und 
„verdirbt manche gute Schüffel. Sparjamteit bejteht ferner im Benugen 
aller Kleinigfeiten, welche zu unferer Ernährung dienen fünnen, ſowie 
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auch im.zwedmäßigen Verwenden der Reſte von Speifen, welche ſchon 
auf der Tafel gewejen und in andern Geltalten oft DR DE angenehme 
Gerichte liefern. 

Die dritte Regel ἢ Achtfamkeit und Überlegung. Man bringe 
die Speijen zur rechten Zeit, weder zu früh noch zu jpät, aufs Feuer. 
Die Größe der Töpfe muß mit den Portionen im richtigen Verhältnis 
jtehen; dies ift ganz befonder bei den Fleiſchſpeiſen eine notwendige 
Bedingung. Wollte man z. B. ein feines Schmorftüd, ein Hühnchen, 
eine Eleine Srifandelle oder etwas derartiges in einem Topfe von 
weiterem Umfange braten, fo würde man nicht auf eine gute Zube— 
geitung rechnen dürfen. Wo ein Herd fehlt, da stelle man die Töpfe 
nicht tief ins Feuer, weil gerade dadurch, wenn auch übrigens die 
nötige Achtfamfeit angewandt wiirde, ſowohl Suppen al3 Gemüſe und 
Fleiſchſpeiſen einen Nebengejhmad erhalten. Das Feuer muß gehörig 
bejorgt werden, jo daß die Speijen gleihmäßig, nicht zu ftarf, doc) 
auch nicht zu wenig kochen, wohl gar aus dem Kochen kommen: damit 
ſie in erſterem Falle vor Anbrennen geſichert ſeien, in letzterem nicht 
ungar angerichtet werden müſſen. 

Die vierte Regel iſt, daß man, wenn ein Gericht zubereitet werden 

ſoll, zuerſt die nötigen“ Beitandteile heranholt, überhaupt Ordnung 
hält, um zu vermeiden, daß die Arbeit jpäter fich zu ſehr Häufe, viel- 
mehr Zeit gewonnen erde, auch auf das feine Anrichten der Speijen 
die nötige Sorgfalt zu verivenden, da oft die ſchmackhafteſten Gerichte 
durch unordentliches Anrichten das Anjehen verlieren. Ferner iſt es 
notwendig, während des Kochens für fochendes Wafjer zu jorgen, um 
dies nötigenfalls zum Nachgießen zur Hand zu haben und auch beim 
Anrichten die Schüffeln, befonders die zu den Braten, damit erwärmen 
zu fünnen. Durch das Erwärmen im Dfen verlieren die Schüſſeln ihre 
Meike und die Ölafur des ordinären Porzellans erhält. Riſſe. Viele 
Speifen fünnen einige Zeit vor dem Gebrauch zubereitet werden ohne 
an Gejchmad zu verlieren, wenn man fie angerichtet auf fehr heißes 
Waſſer ſtellt. Sie trodnen dann nicht wie im Dfen und kochen auch 
nicht ein, was bei Geſellſchaftseſſen mit vielen Gängen x. von ſehr 
großem Wert iſt. 
Die Beſtandteile der vorkommenden Rezepte ſind zwar ſo viel als 
möglich genau angegeben, doch kann das paſſende Verhältnis von Salz 
‚zu den Speifen unmöglich überall beftimmt, werden; ebenſo unmöglich 
würde. e& der Hausfrau fein, bei jedem Gericht die Wage oder das 
Maß zur Hand zu nehmen und bei den. verfchiedenen Portionen Be⸗ 
rechnungen anzuſtellen. Gewöhnt man ſich, das Augenmaß und. die 
Bunge — zu Bergen und Lieber. etwas — nachgehen, 
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als die Speife zu verfalzen, jo wird man bald mit dem richtigen Ver— 
hältnis befannt werden. 

Auch ſei man unbejorgt, wenn bei der Bereitung eines Gerichtes 
diefe oder jene Würze fehlen follte. Man fann die Gewürze nad) 
Belieben anwenden, gerade fo, wie fie der Familie zufagen; doch richte 
aan jich bei den Hauptjachen genau nach der Angabe. Vorfichtig aber 
jei man mit dem Würzen des Pfeffers, der, im Übermaß angewandt, 
ganz bejonders für Kinder nachteilig iſt. So auch gebrauche man 
Musfatnelfen nur jparfam. Die nötige Würze, vornehmlich durch 
Salz, Bieffer c., Buder, muß jedes Gericht erhalten, doch alle Ge: 
mürze, im Ubermaß augewandt, vermindern den Wohlgeichmad der 
Speiſen. 


ak: 


m. Allgemeine Vorbemerkungen. 


u 


1. Der Herd. 


Der Hauptteil der Fücheneinrichtung, der Herd, jollte immer fo 
aufgeftellt fein, daß er von drei Seiten frei zugänglich ift. Von einem 
guten Herde kann man verlangen, daß er bei mäßigem Verbraud) von 
Brennmaterial die ganze Platte möglichit gleichmäßig erhibt, fo daß 
man wenigſtens auf drei Löchern gleichzeitig kochen kann, ferner daß 
eine einfache Klappenvorrichtung e3 ermöglicht, die δε vorwiegend 
πα einem Punkte zu richten oder von ihm abzuleiten. Bei Anwendung 
nur einer Feuerung wird der Bratofen leicht etwas ungleichmäßig er— 
hist; eine bejondere Eleinere Feuerung, um der Heizung des Bratofenz 
nachzuhelfen, wird alſo wünjchenswert fein. In diefem Falle muß die _ 
Pfanne oder δα Kuchenblech durch Badjteine, mit welchen der Dfen 
ausgelegt wird, erhöht werden, damit die ſchädliche Einwirkung der 
zu großen Hitze von unten vermieden wird. Sit dann der Abzug der 
Feuerungsgafe noch ausgenüßt, um einen Trodenraum zu erwärmen, 
der auch zum Vorwärmen von Tellern und Schüffeln verwandt werden 
kann, jo iſt es um jo beſſer. Ebenſo ift ein jogenannter Beifefjel mit 
Abflußhahn, welcher warmes Wafjer in bejtändiger Bereitichaft hält, 
eine angenehme Zugabe; nur it darauf zu achten, daß er jeden Mor— 
gen ganz gefüllt und bei anhaltendem Gebrauch des Herdes rechtzeitig ı 
nachgefällt wird, weil er jonjt leicht in Unorönung gerät. Ein ſehr 
empfehlenswerter Nebenapparat de3 Herdes ift ein Bratthermometer, 
welcher auch nachträglid, am beiten in der Thür des Bratofens, an= 
zubringen ift und beim Braten wie beim Baden viel zum ficheren Ge- 
tuten der Sachen beiträgt. . Eine Mejjingftange vor dem Dfen dient 
nicht nur zum Schuß der Kleidung, fondern kann auch zum rafchen 
Trodnen von Tüchern gebraucht werden und ijt nebenbei eine Zierde 
des Herdes. | 

AS Feuerungsmaterial wird jet größtenteild nur πο Steinkohle 
benugt, da Holz für Brennziwede zu teuer geworden iſt und Torf oder- 
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Braunfohle nur für beftinmte Gegenden in Betracht kommen. Doch 
iſt das Holz im der Küche nicht ganz zu entbehren; nicht bloß für das 
Anmachen des Feuers bleibt es immer der geeignetite Stoff, fondern eg 
iſt auch zu Heizzweden für manche Gelegenheiten am beiten zu verwen— 
den, mo ein lebhaftes Fladerfeuer für einzelne Gerichte, wie Beefiteaf, 
wünſchenswert ift, oder wo bei VBorhandenfein nır einer Feuerung der 
Dratofen gleihmäßiger erhigt werden foll. Torf it zur Erzielung 
einer milderen Glut und zur Beſchickung einer Nebenfeuerung unter 
dem Bratofen jehr angenehm, und troß der örtlichen Beſchränkung der 
Braunfohle verdient die Grude oder der Braunkohlen-Koks eine be- 
jondere Erwähnung, weil der Grude-Herd auch in meiter entfernten 
Gegenden Verbreitung gefunden hat wegen der Billigfeit des Materials 
Wie aud) wegen der unter geringer Nachhilfe beftändig fortdauernden 
Feuerung. Diefe letztere Eigenfhaft der Grude wird bejonder3 von 
Hausfrauen geſchätzt, welche anhaltendes Kochen der meiiten Speijen 
für ein Haupterfordernis zum Geraten halten. Da die Herausgeberin 
für die meiften Gerichte einer gegenteiligen Anficht it und den Wert 
der Zeit auch für die Hausfrau ſehr Hoch anſchlägt, fo zieht fie eine 
Heizeinrihtung vor, welche eine Leichte Steigerung der Glut zum 
„Schnellkochen“ gejtattet, — Will man, etwa für Suppe und an- 
baltendes Kochen erfordernde Gemüſe, an der Heizung des Herdes 
Iparen, jo find Filzbehälter, in denen die erhikten Speifen von 
jelber weiter Fochen, bequem und praftiih. Sn vollkommnener Form 
find dazu die fogenannten „Selbſtkocher“ erhältlich. 

Die idealſte Heizung des Herdes, ſowohl was zweckmäßige Rege- 
lung der Hitze als απο was Reinlichfeit und Bequemlichkeit anbetrifft, 
ift jedenfall die Gasheizung. Doc muß ich gleich hinzufügen, daß 
daS Gas immer noch der teuerſte Heizftoff if. Zwar twird. feine Heiz⸗ 
kraft weit vollſtändiger ausgenutzt als die der Kohle, dafür iſt aber der 
Preis an ſich naturgemäß ein höherer, ſelbſt wenn es für Heizzwecke 
billiger geliefert wird wie als Leuchtgas. Vor allem aber wird der 
Gasherd teuer durch den Umſtand, daß man ſeine Regelung nicht immer 
ſelbſt überwachen kann und die Dienſtboten bekanntlich faſt ausnahms— 
los den Grundſatz haben, jede Flamme ſo hoch brennen zu laſſen, als 
es irgend angeht. Dazu kommt, eben wegen der Ausnutzung der Heiz⸗ 
kraft zu Kochzwecken, daß im Winter die Küche nicht genügend erwärmt 
wird, alſo eine beſondere Heizung des Raumes vorgeſehen werden muß. 

Dieſer letztere Umſtand gilt auch für Petroleum-Kochmaſchinen, 
bei welchem zudem Ruß- und Dunſtfreiheit meiſt nur ein theoretiſcher 
Vorzug bleibt, wenn die Hausfrau nicht felbft für tägliche Reinigung 
forgt und die Regelung der Flammenhöhe überwacht. Ganz beſonders 
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aber wird dies nötig bei den Petroleum-Gas-Kochern, welche eine 
gejteigerte Heizwirkung haben. 

Zu Bratzweden iſt für den Betroleumherd wie auch für den Gas— 
herd, wenn diejer nur eine Platte, feinen Hohlraum erhist, noch ein 
bejonderer gejchlofjener Bratkaſten erforderlih. Als folcher eignet 
πῷ der Heußiihe Brat- und Badapparat, der auch auf dem 
Kohlenherde als Erfah oder zur Entlaftung des Bratofens recht empfeh- 
lenswert ijt, ba er den Innenraum jehr gleichmäßig erhitzt und die 
Dämpfe gut hält. ὃ 

Am verbreitetiten jind die Petroleum-Kocher als Hilfs-Koch— 
majchinen, namentlich für die warme Jahreszeit, zur Bereitung eines 
einfachen warmen Abendejjens oder nur zum Kaffee oder Theekochen. 
Zu jolhen Zwecken jedesmal den Herd zu heizen, würde eine große 
Verſchwendung von Heizjtoff und eine unnüge Erwärmung des Küchen 
raumes bedeuten. Wo ein Gasfochherd oder überhaupt Gasleitung in 
der Küche vorhanden ift, wird man natürlich Tieber einen Eleinen 
Gaskocher für ſolche Zwecke verwenden. Sehr zu empfehlen find auch 
die verbeſſerten Spiritus-Kocher; doch find von Dochtbrennern nur 
ſolche zweckmäßig, bei welchen nicht der Docht bewegt wird, fondern 
durch einen beweglichen Teil mehr oder weniger Fläche des fefttehen- 
den unverbrennlichen Asbejtdochtes frei gemacht wird. Angenehmer 
noch find gute Brenner ohne Docht, welche beträchtliche Flüſſigkeits— 
mengen in unglaublich Eurzer Zeit ing Kochen bringen; als jehr zweck—⸗ 
mäßig hat ὦ mir der „Biktoria-Brenner” bewährt.“ 


2. Das Kochgeſchirr. 


In der Fülle der Geräte, welche der Hausfrau zum Kochen ange— 
boten werden, find zunächſt zwei Gruppen zu unterſcheiden, die metal⸗ 
lenen und die irdenen. Die erjteren haben den Vorzug, leicht die Wärme 
durchzulafjen und bilden im blanfgepußten Zuftande jedenfall3 auch 
eine Zierde der Küche. Nicht jedes Metall eignet ſich, um Speijen darin 
zu kochen, und die geeignetiten, die edlen, fommen wegen ihres Preiſes 
nicht in Betracht. 

Das billigite und auch in der Küche am meijten vorkommende . 
Metall, das Eijen, wird jeltener für fich allein zu Kochgeſchirren ver— 
wandt. Da e3 fo gar leicht angegriffen wird, ift es für fih nur zu 
Geräten mit diden Wänden und als genügend dides Backblech anwend— 
bar, damit bei der bejtändig nötigen Entfernung des Roftes die Geräte 
nicht zu bald durchgejcheuert werden, Bei der völligen Ungefährlichkeit 
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des Roſtes find die reinen Eifengefchirre keineswegs zu bermerfen. 
Unangenehm wird höchitens die graugrüne Färbung, welche der Roſt 
pflanzlichen Nahrungsmitteln mitteilt, wenn diefe den im Planzenreich 
jehr verbreiteten Gerbftoff enthalten. Vorbedingung der Verwendung 
iſt alfo eine völlige Entfernung des Roftes, zu welchem Zwecke die 
neu gekauften Töpfe am beften mit Waſſer ausgefocht werden, dem auf 
das Liter ein etwa hafelnußgroßes Stück Alaun zugefeßt ift. Darauf 
wird, wie auch, wenn nötig, vor jedem einzelnen Gebrauch, der Topf 
mit Sand und Aſche oder mit Salz tüchtig gefcheuert, rein ausgewaſchen 
und vollitändig troden gerieben. 

Zur Vermeidung des Durchroftens wird dünnes Eifenblech, welches 
zu Geſchirren verwendet werden joll, mit einer Zinnſchicht überzogen. 
Solches Weißblech-Geſchirr darf aber feiner zu großen Hite au3- 
gejeßt werden, namentlich nicht ohne wäfjerigen Inhalt oder mit Fett 
aufgejeßt werden, weil bei zu hoher Temperatur der Zinnüberzug oder 
die Lötung abſchmilzt. Mehr Hite vertragen gut emaillierte Eifen- 
blech⸗Geſchirre; doc) find fie vor ſchroffem Temperaturwechfel zu hüten, 
welcher die Emaille abjpringen mad. 

Die früher jo beliebten und al3 Prunfftüde der Küche geltenden 
Kupfer-Gejchirre find wegen der Möglichkeit einer Grünjpanvergif- 
tung jehr in Abnahme gekommen; jedoch ijt diefe Möglichkeit bei rich 
tiger Behandlung der Gejchirre weniger zu fürchten als die Gefahr 
einer Bleivergiftung bei Anwendung verzinnter oder emaillierter Blech- 
gefäße oder von glafierten Töpferwaren, wenn dieſe nicht gemwifjenhaft 
nach den Vorſchriften des Gefeges faſt ganz bleifrei hergeftellt find. 
Da Kupfer von Säuren wie von Fetten angegriffen wird, iſt das 
Kochen von Speifen, die derartiges enthalten, in Nupfergeräten nicht 
vorzunehmen; auch find keinerlei Speifen darin erfalten zu laſſen oder 
länger aufzubewahren und endlich iſt wie bei allen Gefchirren forgfäl- 
tige Reinigung Vorbedingung des Gebrauchs. 

Widerjtandsfähiger gegen Säuren wie gegen Fette iſt dag Nidel; 
nur vermeide man auch bei Nidelgefhirren, irgend welche Speiſen län— 
gere Zeit darin Stehen zu lafjen. Leider wird dieſes ſchöne Metall viel- 
fach in wenig haltbarer Form in den Handel gebracht. Man vermeide 
alle billigen Nickelwaren, die in Wahrheit die foftjpieligften find, und 
faufe nur von durchaus zuverläffigen Fabriken, welche fein Bedenken 
tragen, dib Haltbarkeit auch für längere” Zeit thatfächlich zu gemwähr- 
Yeiften, Für Kochzwecke eignet fi, wenn wir von dem fojtbaren Jtein- 
nickel abjehen, nur genügend dicke NidelMPlattierung auf Stahlblech; 
dagegen ift galvanifche Vernicelung zu verwerfen. „Nickelin“ eignet 
ſich, wie alle Metall-Zegierungen, Mefling, Bronze, Neufilber τι. dgl, 
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nicht für Kochzwecke, übertrifft aber alle Iegtgenannten an Haltbarkeit 
för Brotförbe, Beſtecke und ähnliche Gegenstände. 

Den metallenen Kochgejchirren gegenüber jind die irdenen nicht 
nur ihrer Billigfeit halber jehr beliebt, ſondern fie find auch in Fällen, 
wo e3 auf langſames und gleichmäßiges Erhigen oder Feithalten der 
Wärme ankommt, den erjteren vorzuziehen. Auch bier ijt wegen der. 
Möglichkeit bleihaltiger Glafur wie wegen des leichten Zerjpringens 
aus jchlechtem oder ungleichmäßigem Material hergeitellter Ware der 
Einkauf nur guter, wenn auch teurer Geräte von zuverläffigen Firmen 
durchaus anzuraten. Beſonders beliebt ift da3 Bunzlauer Gejchirr. 
Die trefflichen Lippftädter Gefchirre zeichnen [Ὁ außerdem durch einen 
zwedmäßig angebrachten Stahlblechboden aus, welcher das Zerſpringen 
noch bejjer verhütet, indem die zwiſchenliegende Luftſchicht plößliche Er— 
hitzung wie allzu raſche Abkühlung des Topfes vermeiden hilft. 

Zur Aufbewahrung von Speijen eignen ſich auch die irdenen 
Gejchirre nicht; vielmehr ift für diefen Zweck Porzellan oder Glas das 
einzig ‚zuläjfige Material. Worzellan bleibt auch immer der richtige 
Stoff zur Darreihung warmer Speifen oder Getränfe. Braten: 
auf Metallichüfjeln oder Kaffee in Metallfannen aufzutragen, bleibt 
der leichten Abkühlung wegen ftet3 widerfinnig, auch wenn der Ge- 
brauch etiva durch die Mode vorübergehend geheiligt wird. | 


3. Vom Anfbewahren der Vorräte und von der Erfennung 
guter Ware. | 


Beim Ankauf größerer Vorräte von Lebensmitteln wähle man wo 
möglich die günftigfte Zeit, wodurch dem Haushalt ein wejentlicher 
Borteil zufließt, jei aber ebenfo ſparſam bei größeren al3 kleinen Vor— 
räten, weil ſonſt der Vorteil verloren ginge. Zugleich jehe man auf 
eine gute Qualität, kaufe das Beite an Gemüſen, Fleisch, Federvieh, 
Butter, Mehl und Stärke, und wenn folches auch etwas höher im 
Breije jteht, jo wird man doch beim Gebrauch finden, daß gute Lebens— 
mittel immerhin billiger find al3 jchlechtere, wohlfeiler bezahlte, und 
ſicher werden fie auch der Gefundheit zuträglicher fein. Auch jei man 
darauf bedacht, die Vorräte gehörig zu verwahren und von Zeit zu Zeit 
nachzufehen, damit nicht das Geringfte verderbe und alles verjtändig 
angewandt werde. | 

Ale Mehlwaren müfjen recht troden aufbewahrt werden, aber. 
der Luft zugänglich bleiben. Feucht gewordenes Mehl muß öfter um— 
geichaufelt und gefiebt werden. — Gutes Weizenmehl {τ beinahe. 
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rein weiß mit einem leichten gelblichen Schimmer; es ballt ſich beim 
Preſſen in der Hand nur leicht zufammen und hat einen angenehm 
füßlichen Gefchmad. Schlechtes Mehl iſt grau oder rötlich oder gar 
mit dunkeln Punkten durchjeßt; es hat einen jäuerlichen oder dumpfen 
Geruch, und wenn ε feucht ift, erzeugt e3 ein Kältegefühl in der hinein 
fteten Hand. Bufäge von Gipsmehl, Kreide oder Schwerſpath ver- 
raten 16) ſchon durch die Farbe; zum genaueren Nachweis würde Ber- 
brennung erfocderlich fein: reines Mehl hinterläßt nicht mehr als 
0,8 '/o Aſche. Auch andere Mehlforten würden die Farbe beeinflufjen 
außer Kartoffelſtärke, die nur wenig billiger, und Reismehl, das jogar 
teuver ift. Zufäße anderer Mehljorten erfennt man unter dem Mikro— 
ſtop an der Form und Größe der Stärfelörner. — Die feineren weißen 
Mehle enthalten weniger Eiweiß (Kleber) als die gröberen dunfleren. 
Bei leßteren nimmt aber auch der Gehalt an unverdaulicher Holzfajer 
zu. — Alle Sorten Stärtemehl (Kartoffel-, Weizenz, Maisſtärke) 
müſſen rein weiß und von feinkörniger Beſchaffenheit ſein. Sie ſind 
für die Ernährung gleichwertig; nur die Quellungsfähigkeit (Kleiſter— 
bildung) unter dem Einfluß heißen Waſſers läßt für beſtimmte Zwecke 
der einen oder anderen Sorte den Vorzug geben. — Als der beſte 
Reis gilt der Karolinareis, welcher ſehr weiß, hart und durchſcheinend 
iſt und lange, ſchmale, kantige Körner bildet; faſt gleich an Güte iſt 
der Java⸗ und Patnareis, mit kleineren, länglichen, und der Mailänder 
Reis mit ebenfalls Eleinen aber runden, etwa gelblichen Körnern. 

Der echte, vom Sagobaum oder von der Gagopalme jtammende 
Sago, Perliago, ift gutem unechten Sago (Kartoffelfago) kaum über- 
legen. Im allgemeinen quillt jener langjamer auf und zerfällt nicht. 
Schlechter Sago zerfließt beim Kochen in einen Kleifter. — Gries, 
Grüße und Graupen find wohl zu unterfcheiden. Gries ijt der grob- _ 
körnig gemahlene Weizen, Grüße dagegen grob gefchrotener Hafer, 
Buchweizen oder Gerfte; Graupen nennt man die nur von ihren Hülſen 
befreiten, abgerundeten Weizen- oder Haferkörner. 

Bon Fetten wird die Butter am meiften benutzt; fie bejißt zwar 
einen etwas geringeren Nahrungsmwert (bis 85 Ὁ. H. Fettgehalt) wie 
ondere tierifche Fette, zeichnet fich aber dafür durch größere Verdau— 
lichkeit aus. Geſchmack und Haltbarkeit der Butter ift jehr verjchieden 
und von Fütterung der. Kühe und Bereitungsart gleihmäßig abhängig. 
Die „Maibutter“ ift am aromatiichiten, doch weniger haltbar. Die 
„Stoppelbutter“ vom Auguft bi3 zum Beginn der Stallfütterung am 
Haltbarften. Zur Erhöhung der Haltbarkeit dient das Salzen der 
Butter; indeffen hei zu reichlichem Salzgehalt nimmt Die Butter be— 
deutende Wafjermengen, bis über 30 v. H., auf, während fie nur 
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15—18 v. 9. halten follte. Am haltbarjten wird die Butter, wenn 
man jie ausläßt (A. 13); doch verliert [16 dabei ihr Aroma. Aber 
auch) friiche, gut ausgewaſchene Butter hält ſich, in tadellos reine, mit 
Salicyllöfung sb Uzin 2 Löffel Spiritus) ausgeſpülte Steintöpfe fejt 
eingedrüct und mit ftarfem Salzwaſſer übergofjen, dem einige Eßlöffel 
Wickersheimer Friſcherhaltungsflüſſigkeit zugeſetzt waren und mit in Effig 
getränktem Papier überbunden, fait den ganzen Winter durch. — Starfe 
Selbfärbung ijt auch bei Maibutter nur durch künſtliche Zuſätze zu 
erzielen. Durch Fettzufag verfälfchte Butter wird leicht feit oder 
brödelig. Zuſatz von Kartoffelmehl macht ſich auf der Zunge bemerf- 
(ih, wenn man eine Probe im Munde zergehen läßt. — ME Erſatz 
der Kuhbutter wird Margarine, die leichticehmelzenden Beitandteile 
de3 Nindstalges, und Kokosnußbutter vielfach angewandt. Beide ent- 
halten mehr Fett als Kuhbutter (die leßtere bis zu 99 v. H.). Beide 
find in guter Bejchaffenheit, wo Sparjamfeit geboten ift, nicht zu ver— 
werfen. — Unentbehrlich auch für die feine Küche ift Nierenfett (A. 24), 
das bei längere Zeit bratendem Fleiſch nicht jo leicht braun wird wie 
Butter, desgleichen Schweinefchmalz und Gänfefett (A. 23). Dagegen 
vermeide man, ſchon zum Braten benußtes Fett längere Zeit aufzu- 
beiwahren oder nochmal3 zum Braten zu verwenden. — Als Erjab 
von Baumöl (Dfivenöl, Brovenceröl) ift Mohnöl und Rüböl nicht 
ganz zu verwerjen, doch muß es kalt ausgepreßt fein. Noch befjeren 
Erſatz bietet gutes Baummollfamenöl, das man aber kaum je unter 
eigenem Namen, jondern als „Dlivenöf‘” kauft. Ganz reines Pro- 
venceröl tt ζεῆτ teuer. Alle Speifeöle müffen geruchlos oder ſchwach 
‚aromatijch fein, wenn man fie auf der Hand verreibt; ranzige Be— 
ſchaffenheit verrät fich dann noch Leichter al3 durch den Geſchmack. 
Friſche Eier ſchwappen beim Schütteln nicht. Genauer läßt ſich 
die Größe des durch Verdunstung gebildeten Quftraumes zur Prüfung 
der Friſche benußen, wenn manı Uze. Salz in Dt.Waffer löft und 
die Eier in diefe Löſung legt. Friſche finfen langjam unter, wenige 
Tage alte bleiben in ver Mitte ſchweben, 8 Tage alte oder bebrütete 
ſchwimmen oben. Zur Aufbewahrung eignen fich am beiten September- 
eier, welche man ohne weitere Vorſichtsregeln nur auf dem Eierbrett 
bei mehrmaligem Wenden den Winter über in fühlem Raume zu halten - 
braucht. Am einfachften ift dann noch das Eintauchen der Eier in Friſch— 
erhaltungsflüfjigfeit oder das Einfhichten in Salz, Aſche, Kleie oder 
Sand, wobei man das VBerpadungsmaterial vollfommen troden wählen 
und einmal im Winter erneuern muß. Das Aufbewahren der Eier in 
Kalk hat fich überlebt, zudem fie dabei ftets ihren Wohlgeſchmack ver- 
fieren und δα Eiweiß ſich nach einiger Zeit nicht mehr fchlagen Täßt. 


Allgemeine Vorbemerkungen. 11 


Bu erwähnen wäre noch da3 Beitreichen der Eier mit dünnflüſſigem 
Gummiarabikum und Umwälzen in Holzkohlenajche, wenn dies Ver: 
fahren nicht fo umſtändlich wäre, ohne daß es beſſere Wirkung hätte αἴ 
namentlich die Frifcherhaltungsflüffigkeit. 

Über die Erfennung der Güte des Fleiſches und deſſen zweck— 
mäßige Aufbewahrung ift in den einleitenden Bemerkungen der Ab⸗ 
ſchnitte D I, VI, VII und F das nötige gejagt. 

Kartoffeln, Das ſtarke Auskeimen benimmt den Kartoffeln. den 
guten Geſchmack und entzieht ihnen Nahrungsftoff. Um dies zu ver— 
hüten, nehme man fie Anfang oder Mitte Februar aus ihrer Lage und 
gebe ihnen, ausgebreitet, eine andere Stelle, ſchütze fie jedoch vor Licht. 

Das Keimen der Kartoffeln wird am ficherjten verhindert, wenn 
fie nicht monatelang im Lager ftill Liegen; zu diefem Zweck läßt man 
im vorderen Brett des Lagers gleich oberhalb des Bodens ein nicht 
zu kleines Loch mit Vorfchieber anbringen und nimmt Die Rartoffeln 
nicht von oben, fondern aus dem Loche, fo daß fie durch Nachrollen 
in fteter Bewegung gehalten werden. Im Lager wird vor dem Ein- 
bringen der Kartoffeln ein Brett ſchräg an die Hintere Wand gejtellt, 
wodurch das befjere Ausrollen aus dem Loche bewirkt wird. 

Winterwurzeln (Möhren). Man bringe einen Teil derjelben in 
ein Rartoffellager und ſchütte Kartoffeln darauf. Sind dieje im Früh— 
jahr verbraucht, fo wird man die Wurzeln ganz jaftig und wohlſchmeckend 
finden. Auch erhalten fie ſich vorzüglich ſaftig, wenn man ſie mit Flachs— 
ichäben (Abfall beim Braden des Flachſes) ſtark durchichichtet. Erjteres 
Verfahren ift auch bei Steckrüben (Rohlrabi in der Erde) anzumenden, 
oder man bemwahre fie fchichtenmweije in Sand gelegt. 

- Roter und weißer Kohl (Rappus und Wirfing) bewahrt fi) am 
beten draußen, bei ftarfem Froſt mit Stroh oder Laub bededt, was 
bei Taumwetter wieder entfernt werden muß, im übrigen, fo lange es 
nicht Stark friert, auf dem Boden (Speicher), auf der Stielfeite Tiegend, 
nachher im Keller. Sollte der Kohl durch Froſt gelitten haben, jo muß 
man ihn ruhig Liegen laſſen, wodurch der Froſt wieder herauszieht. 

Feldrüben bewahrt man am beſten in einer tiefen Grube; jedoch 
ift dies etwas umſtändlich. Sie fünnen auch dadurch bis Weihnachten 
gut erhalten werden, daß man fie draußen Hinjchüttet und ſtark mit 
Laub und Stroh bededt. Auch kann man, etwa im Garten, am beiten 
an einer etwas abhängenden Stelle, mehrere Heine Gruben machen 
faffen, in jede ein Körbchen voll Rüben, Möhren und Stedrüben 
ihütten, mit einigen Reifern und etwas Stroh zulegen und mit zwei 
Fuß Erde bededen. 
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Bwiebeln erhalten fich vorzüglich, wenn man fie, ohne etivas 
von ihrem Laub zu entfernen, an einem luftigen Orte, etwa auf dem 
Speicher, dünn ausbreitet, oder noch bejjer hängend, mit dem Laube 
in Bündchen zufammengebunden, damit fie vollfommen troden werden. 
Bei eintretendem Froft ſcharre man fie dafelbit auf einen Haufen und 
fafje jie unbejorgt ruhig liegen. Nach neueren Erfahrungen erhalten 
lich die Zwiebeln bei. diefer Aufbewahrungsweije, ohne auszulaufen, 
bi3 April und Mai. 

Spargel erhalten fic mehrere Tage, wenn man fie an einem 
Ichattigen Orte tief in die Erde legt und mit einem Stück Rafen 
zudeckt. 

Äpfel und Birnen erhalten ſich am beſten, wenn man ſie an 
einem trocknen Tage vorſichtig pflückt, damit ſie keine Fallflecke be— 
kommen. Hat man einen trocknen, luftigen Keller, ſo kann man ſie 
ſogleich darin auf Lattenbänke — die Stielſeite nach unten — dicht 
nebeneinander legen; andernfalls iſt zu raten, das Obſt einige Wochen 
an einem luftigen Orte ausdünſten zu laſſen. Das Nachſehen darf nicht 
verſäumt, jeder angefaulte Apfel muß ſogleich weggenommen werden. 
Für das feinſte Tafelobſt iſt das Einwickeln jeder einzelnen Frucht in 
Seidenpapier und darauf folgendes Einſchichten in Holzwolle das beſte 
Erhaltungsverfahren, welches ſich nach vergleichenden Unterſuchungen 
allen anderen Methoden überlegen gezeigt hat. 

Friſche Pflaumen (Zwetichen) erhalten ſich vorzüglich, wenn 
man fie an einem jonnigen Tage mit- Handſchuhen in einen neuen 
fteinernen Topf pflückt, worin noch fein Waſſer geweſen iſt, worauf 
man letzteren, mit einer Blaſe zugebunden, in den Keller ſtellt, mit 
einem platten Stein belegt, welcher längere Zeit an der Sonne ge— 
ſtanden hat und ſchließlich mit ganz trockner Erde bedeckt. Die Pflaumen 
ſind alsdann um Weihnachten noch ganz friſch, doch halten ſie ſich, 
wenn der Topf geöffnet iſt, nicht lange mehr, weshalb man wohl thut, 
einige kleine Töpfe zu füllen. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß hierzu 
nur ganz feſte Pflaumen, die nicht im geringſten beſchädigt ſind, ge— 
nommen werden dürfen. 

Abgeſchnittene Trauben erhalten ſich beſonders gut, wenn man 
ſie, nachdem man die Schnittfläche verlackt, an einem kühlen, zugigen 
Orte aufhängt, doch dürfen die Trauben ſich nicht berühren. 

Trauben am Stock kann man, ſolange ſie noch klein ſind, in weite 
Medizingläſer ſtecken, welche man ſo feſtbindet, daß die Trauben unbe— 
rührt in den Gläſern wachſen können. Sie gewinnen dadurch an Süße 
und werden vor Kälte geſchützt, beſonders wenn man vor dem Frieren 
die Gläſer mit Werg (Hede) oder Watte umbindet. 
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4. Einiges über das Anrichten und Verzieren der Speifen. 


Es genügt nicht, die Speifen gut und ſchmackhhaft zuzubereiten, es 
iſt auch dafür zu ſorgen, daß fie den Tiſchgenoſſen in zum Genuß ein- 
ladender Weiſe vorgejegt werden. — Das erjte Erfordertis ift die 
größte Sauberkeit aller Geſchirre und Veräte, die auf den Tiſch 
gebracht werden. Die Schüffeln dürfen nur mäßig und nicht über 
den Rand, der ganz fauber gehalten werden muß, gefüllt fein. Alle 
warmen Speifen, Suppen und Getränfe müffen heiß zur Tafel ge- 
bracht werden, und ijt es ein großer Fehler, dies nicht zu beachten. 
In vielen Fällen empfiehlt es ὦ, Schüffeln und Geſchirre vor 
der Benugung zu erwärmen; auc find erwärmte Teller meiftenz 
jehr erwünjcht, zu Fiſch und Braten aber unentbehrlich, fowie zu allen 
Speijen, welche mit Rinds- oder Hammelfett zubereitet find, welches 
jo leicht gerinnt. — Die Teller, welche gleichzeitig auf die Tafel 
fommen, müſſen von einer Größe und derfelben Form fein, Schüffeln 
von derfelben Art des Porzellans, wenn auch von verjchiedener 
Größe, je nach den Gerichten und Braten, welche fie tragen. Bei 
Gemüſen und Salaten, welche gleichzeitig auf 2 oder mehr Schüffeln 
gereicht werden, jollen fie auch gleiche Größe haben. Braten und 


Geeflügel find ſtets mit der Fleiſchſeite nach oben anzurichten. 


Eine Hauptaufmerkfamfeit beim Anrichten erfordert die Verzie- 
rung der Schüffeln; von den zierlich zugejchnittenen Gemüfeeinlagen, 
den ſchön zugerundeten Klößchen in der Suppe an bis zu den ver- 
chiedenartig ausgepußten ſüßen Speijen [εἰ jedes Gericht nad) feiner 
Art paffend verziert. Fiſchſchüſſeln garniert man mit Beterfilie, Ci— 
tronenjcheiben und gewiegtem Eigelb, wobei man Peterjilie mit Eigelb 
bäufchenweije um den Fiſch anrichtet und die Haufen durch die ausge— 
zadten Citronenjcheiben trennt, die man zur Hälfte noch) mit Note- 
rübenjaft färben fann, Ragout und Frikaſſee mit geröfteten Semmel- 
dreieden, geformtem Blätterteig oder mit Eleinen Kartoffelmufcheln; 
auch gibt ein Reis- oder gebadener Kartoffelrand eine hübjche Um— 
rahmung. Gemüje wird möglichſt jedes auf feine bejondere Art 
verziert: Blumenkohl mit Eleinen gefärbten Semmelflößchen und Mor- 
cheln, Spinat außer mit Eiern gern mit in nudelartige Streifen ge= 
ſchnittenen Omeletten; roter Kohl wird mit Apfelicheiben, brauner Kohl 
mit Rajtanien und geröfteten Kartoffeln umkränzt, und Bonillonreis 
mit Liebesäpfelicheiben garniert. Bei den Fleiſchſpeiſen wählt man 
für dunkle Braten gern helle, für helle Braten dunkle Garnierungen; 
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ebenjo wählt man zu weichlichem Fleiſch am beiten Eräftig ſchmeckende 

Sachen als Auspug, während ein pifant jchmedender Braten Teichte 

Gemüſe u. ſ. τὸ. erhält, um die Geſchmacksvorſtellung mit der Bierlich- 

feit de3 Ausputzes harmoniſch zufammentirfen zu laffen. Aus diefem 

Grunde richtet man auch fette Fleischgerichte gern mit ſäuerlichen Sachen 

an und gibt demgemäß dem Schweinebraten entweder eine Verzierung 

von Apfelicheiben oder von Pfeffergurfen und Perlzwiebelden. Das 

Rindfleiſch umkränzt man mit Meerrettichloden, die man mit Peterfilie 

bejtreut hat; die Hammelfeule erhält einen Kranz braun gejchmorter 

Gurkenſcheiben und Kleinen Kartoffeln, der Kalbsbraten wird mit ge- 

dünfteten Kohlherzen und buntgefchnittenen oder ausgebohrten Möhren- 

fcheiben verziert, während für da3 feine Geflügel jowie für Wildbraten 

die verjchiedenen Pilze die pafjjende Umfränzung bilden. Salate und 

Mayonnaifen enthalten in ihren Bejtandteilen meift jchon die geeigneten 

Elemente zur Verzierung; wer dieſe Gerichte gut herzuftellen gelernt 

hat, darf ich auch nicht die Mühe verdrießen lafjen, jte in Form- und 

Farbenzujammenftellung jo darzubieten, daß jeder Gaſt Schon durch den 

bloßen Anblick die Überzeugung befommt, ein Eulinarisches Kunstwerk 

vor [ὦ zu haben. Für andıe kalte Schüffeln jeien aus der Fülle der 

Sadıen, die zum Aufputz verwandt werden fünnen, die Wafferrofen, 

Körbchen und Bajen erwähnt, die aus hartgefochten Eiern zurecht: 
geichnitten werden können, jomwie die aus Radieschen, weißen und gelben 

Rüben mit jpigem Meſſer leicht Herzuftellenden Röschen. Kompotte 

lafjen [1 wenig verzieren; werden die Früchte recht. geſchmackvoll ge= 

ordnet, jo bietet die Schüfjel an fich ſchon ein verlofendes Ausſehen. 

Am erjten noch läßt ſich Apfelmus ‚und ähnliches Herauspugen, indem 

man Rofinen, Mandeln, Succade verwendet und in die mit einer Spid- 

nadel vorgezeichneten Figuren legt. Auch kann man den Apfelbrei mit 
‚einem Guß überziehen oder wie die Cremes mit Fruchtgelee auspußen. 

Sehr hübſch macht ſich eine Arabesfen-Verzierung aus einem Streu- 
pulver, zu welchem man beim Apfelmus Zimmt oder befjer geriebene 
Schofolade, bei Cremes bunten Zuder ninımt. Die dazu nötige loſe auf- 
- zulegende und vorjichtig abzunehmende Schablone erhält man aus einem 
Stüd Papier in der Größe der Schüffeloberfläche, welches man vier- 
fach zuſammenlegt und auf-die befannte Manier ausjchneidet. Pudding 
garniert man mit Früchten, Gebäd und Rahmſchaum oder mit ge- 
hadtem Weinjulz. Auch Torten fünnen außer mit Früchten noch mit 
verſchiedenfarbigem Guß ausgejtattet werden, wie απ Verzierungen 
von jteifem Eimeißichnee oder Rahmſchnee erhalten, die — eine 
Düte auf die Torte geſpritzt werden. 
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5. Menge der Zuthaten bei großen und Eleineren Effen. 


Suppenfleifd. Man rechne bei einer großen Öejellichaft zu 
einer kräftigen Bouillon oder Suppe auf jede Berfon 3 Pfd. Ochjen- 
oder Rindfleifch; Kalbfleiſch à Perſon 2 Pfd., bei geringer Berjonen- 
zahl um die Hälfte mehr. Nimmt man nur die Hälfte des hier ge- 
forderten Fleiſches und jet dann jedem Liter Suppe αὶ —} Uzn.Liebigs 
Fleiſchextrakt und die gleiche Menge Salz hinzu, [0 erhält man, bei be- 
deutender Erſparnis, eine hinreichend Fräftige Bouillon. 

Huhn. Ein gutes Huhn zur Suppe reicht hin für 4—5 Perſonen. 

δι] ὦ. Wenn die Gefellichaft größtenteil3 aus Herren, und das 
Eſſen aus einem Hauptgericht Sich und Kartoffeln bejteht, jo kann 
man von Hecht, Karpfen, Forellen, Barſch, Schleien, friſchem Lachs, 
Schellfiſch, Butte, Kabeljau für jede Perfon :3—1 Pfund; rechnen. Bei 
einer Reihenfolge von Gerichten kann die Hälfte genommen werden. 


Von geräudjertem Lach3, als Beilage zu Spargel, jungen Erbien, 
Blumenkohl u. ſ. w. 3 Uzn. 


i Stockfiſch, im trodnen Zuftande berechnet, al3 einzelnes Gericht 
mit Kartoffeln für 4—5 Perſonen 1!/; Pfund. 

- Gemüfe. Spargel rechne man für jede Perſon 3— 3 Pfund; (bei 
eingemachtem Büchjenfpargel höchitens 53 Uzn. Worgerichtete Schneid- 
oder Viet3bohnen, Erbjen, junge Wurzeln (Möhren) αἵ Hauptgericht 
für den täglichen Tiſch, nehme man für jede Perſon einen gejtrichenen 
Suppenteller vol. Wirfing für 2 Perjonen 1 Kopf von gewöhnlicher 
Größe. Hiernad läßt ſich Leicht die Portion für eine Gejellichaft be- 
jtimmen. 

Reis mit Milch, dicklich gekocht, als Hauptgericht für den täglichen 
Tiſch, ἃ Perfon 3 Uzn. 
Beilagen. Wenn zu einer Herren- und Damengejelli haft von 
12 Berfonen bei einer Reihenfolge — Schüſſeln 4 Beilagen zu 
zweierlei Gemüſen genommen werden, z. B. Midder und gebratener 
Aal oder geräucherter Lachs zu jungen Eıbfen, Saucifjen und Eska— 
lopes zu Blumenkohl, jo würden 4 vollfommene Midder (jede in 
3—4 Teile gejchnitten), 3 Pfund Aal oder 2 Pfund geräucherter 
Lachs, 11|2 Pfund Sauciffen und 179 Pfund gehacktes, Fleiſch zu 
Eskalopes nötig ſein. Da der Gemüſegang einer der erſten Gänge 
und beſonders für Herren der Hauptgang iſt und ſich nicht berechnen 
läßt, welche Beilage der andern vorgezogen wird, ſo kann nicht gut 
weniger genommen werden. 
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Braten, fei es Ochſen-, Kalb-, Hammel- oder Zanımfleifch, rechnet 
man, wenn der Braten das Hauptgericht ift, für jede Berjon 1 Pfund 
(die Knochen einbegriffen).. Da es nicht pafjend jein würde, dei 
Braten bi3 auf den legten Reft zu zerjchneiden, jo kann man felbit bei 
mehreren Schüfjfeln nicht wohl weniger nehmen; e3 möchte denn der 
Braten aus einem fleijchigen Stüd ohne Knochen beftehen. 

Puterhahn. Wenn derjelbe recht groß und gefüllt ift und das 
Hauptgericht fein joll, fo würde man auf einen ſolchen 10—12 Per— 
jonen, bei mehreren Gerichten aber, bejonders wenn 2 Braten gegeben 
werden, bis 18 Berjonen rechnen fünnen. 

PButerhenne reicht für 8 Perjonen. 

Rapaun reicht hin für 5—6 Perſonen; Meter Boularde für 
68 Perſonen. 

Junge Hähne (Kücken). Man rechne davon, wenn fie noch £lein 
jind, bei einem Gericht für jede Perſon 1 Hähnchen: find folche aber 
von mittlerer Größe, jo würden für 6 Perfonen 4 Stüd hinreichen. 
Wird bei mehreren Schüffeln ein zweiter Braten zu den Hähnchen ge= 
geben, jo kann man den vierten Teil weniger rechnen. 

Sunge Tauben. Als einzelnes Gericht nehme man für 4 Ber- 
fonen 6—8 Tauben, bei einer Reihenfolge von Schüffeln kann man 
einige Tauben weniger rechnen. 

Gans als Hauptgericht reicht für 8—9 Perſonen. 

Ente für 3—4 Perſonen. 

Rehziemer al3 Hauptgericht reicht Hin für 10—12 Berfonen. 
Wird zugleich ein zweiter Braten gegeben und find Schon verſchiedene 
Schüſſeln vorangegangen, ſo würde ein Rehziemer er 18—20 Per⸗ 
ſonen genug fein. 

Hirſchkeule für 8—9 Perſonen; mit einem zweiten Braten ge= 
geben, würde diejelbe für 15—16 Perfonen hinreichen. 

Hajenbraten für 6—8 Perſonen. 

Wildſchweinskopf für eine Herren- und Damengefellichaft, bei 
einer Reihenfolge von Schüſſeln, für 20—25 Perſonen. 

Kramtsvögel. Für Herren nehme man bei einem Hauptgericht 
für jede Perſon 3—4, für Damen 2 Vögel. (4 Stüd zu einem Bund). 

Beefſteaks mit Kartoffeln als einzelnes Gericht oder Koteletten- 
al3 Beilage zum Gemüſe für jede Perjonen + Bid. ; ſonſt weniger. 

Ochſenzunge zu Ragout mit Fleifch- — 
Hauptgericht für 8—10 Perjonen. 


A. Anweifungen allgemeiner Art. 


1. Zuder zu läutern. Man tunft den Zuder in faltes Waffer, 
läßt ihn in einem nicht zu Heinen Topfe, am beiten von Meffing oder 
Nickel, über ſchwachem Feuer zergehen und jchäumt ihn fo Lange, 
bi3 er klar geworden ift. Wil man ihn fchnell und vorzüglich Klar 
machen, fo gebe man gejchlagenes Eiweiß hinein, welches den Schaum 
in fich aufnimmt. 


2. Eiweiß zu ſchlagen. Um recht weißen Schaum zu befommen, 
tie er zum Öeraten des Puddings und mancher Badwerfe erforderlich 
ilt, nehme man vecht friiches Eiweiß. Mit einem loſen Schneebejen, 
einer Gabel oder noch beſſer mit einer Spirale Schlägt man e3 an einem 
fühlen Orte oder in. mäßiger Zugluft auf einer flahen Schüfjel gleich- 
mäßig, bis der Schaum fo did und fteif ift, daß man ihn umwenden 
fann, was eine Zeit von 5—10 Minuten erfordert. Neuerdings hat 
man einfache aber jehr praftiiche Sahnejchlagemafchinen, die uns inner= 
halb weniger Minuten jteifen Schnee liefern. Etwas Citronenjaft, 
iogleih ins Eiweiß getröpfelt, befürdert daS Gteifwerden ſehr. Man 
darf den Schaum, nachdem er gejchlagen ift, nicht Hinftellen, man muß 
vielmehr bis zum Gebrauch fortichlagen, da er andernfalls wäſſerig 
wird. 

Sit der Schaum zu Klößchen auf Milch- oder Bierfuppen, Cremes 
oder Kuchen beftimmt, fo ſchlage man zulegt etwas geriebenen Zuder 
darunter. Falls junge Hausfrauen das Unglüd haben jollten, etwas 
von den Eidotterri ins Eiweiß zu befommen, mögen fie nicht in Ver— 
zweiflung geraten. Das Eiweiß wird gerade jo fteif als ohne das 
Tröpfehen Eigelb; dab dies nicht gefchehen würde, {ΠῚ ein thörichter | 
Küchenaberglaube. Ebenſo läßt fi) das Eiweiß von Hühner und 
Enteneiern jehr wohl zuſammen ſchlagen, was auch vielfach beſtritten 
wird. 

Davidis, Kochbuch. 2 
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3. Sahne zu ſchlagen. Nur gute füße Sahne, welche im Sommer 
nicht über 24 Stunden. alt fein darf und ohne Milchzuſatz abgefüllt ift, 
läßt ſich zu jteifem Schaum fchlagen, am beften mit dem Schaumbefen. 
Soll die Schlagfahne geſüßt verwandt werden, fo wird wenig feinfter 
Puderzuder furz vor dem Gebrauch durchgemifcht. — In Fällen, mo 
Sahneſchaum wegen der Beichaffenheit des Rahmes durchaus nicht fteif 
werden will, wird wenig faſt abgefühlte, dem Erftarren nahe Gelatine- 
löſung raſch unter fräftigem Schlagen zugemifcht. 


4, Mehl zu ſchwitzen. Man läßt einen Stich Butter in einem 
eijernen Topfe fochen, gibt einen Löffel Mehl hinein und rührt eg fo 
lange, bis es kraus wird und fi) hebt. Es muß gar fein, aber nur 
gelblich werden. Rührt mar Wafjer, Bouillon oder eine andere Flüffig- 
feit hinzu, fo ift es beſſer, wenn dieſelbe kalt ift, Damit die Maffe fein 
und glatt gerührt werden kann. 

Soll das geſchwitzte Mehl zu Fleiſchſuppen, Hafenpfeffer, Ragout 
oder Frikaſſee gebraischt werden, fo kann man es, wenn es recht flüffig 
it, nach dem Ausſchäumen des Fleiſches zu der kochenden Speife fchütten, 
da e3 fich durch längeres Kochen völlig auflöft. 

5. Mehl braun zu maden. Man rührt ein reichliches Stüd 
Butter in einem eijernen Topfe bi zum Braunmerden, gibt Mehl 
Hinzu und rührt es fortwährend, bis dasjelbe eine jchöne bräunliche 
Färbung erhalten hat. Brenzlich darf e3 aber ja nicht werden. 

Auch kann man das Mehl zu einigen Speifen, 2. B. zu einer 
braunen Mehlfuppe ohne Butter braun machen und für vorkommende 
Fälle aufbewahren. Das Mehl wird alsdann in einem eijernen 
ZTöpfchen aufs Feuer geftellt, und nachdem es heiß geworden, fort- 
während bis zur hellen Bräunung gerührt. Beſſer ift es, wenn man ı 
das Mehl auf einem reinen Kuchenblech im Bratofen zu gewünschter 
Farbe röjtet, in der Regel dunfelgelb. 


6. über die richtige Anwendung des Kartoffelmehls. Bewährt 
hat ich das Kartoffelmehl zur Bindung von Brat- und Rraftfaucen, 
für die es geeigneter ift al3 gemöhnliches Mehl. Auch zum Sämig: 
machen von Dunftobjt und Gemüſen ift es praftifch, während οὗ zu 
Schaumſaucen und -Speifen, auch zu Blancmanger3 nicht verwendbar 
ilt, weil e& dad Schäumen hindert. — Kartoffelmehl muß mit kaltem 
Waſſer angerührt werden, bevor man es zufeßt. Da es jehr didt, 
- nehme man nur Feine Mengen; zu Bratenfaucen etwa einen Theelöffel ᾿ 
vo, zu Obft nur Halb fo viel und zu Gemüfen nur eine oder Zwei 
Mefjeripigen. Bei übertriebener Anwendung erhält man feine gebun⸗ 
denen, ſondern verkleiſterte Speiſen. ἘΞ. 


A. Unmeifungen allgemeiner Art. 19 


7. Reis: und Maismehl. Selbit Reismehl zu bereiten, wie dies 
in früheren Zeiten angebracht geweſen fein mag, ift zu unſrer Beit 
eine unnütze Beitvergeudung, da man aus deutſchen Reis- und Mais⸗ 
mehlfabriken, die mit den beſten Mahlmühlen verſehen ſind, eine ganz 
vorzügliche Ware erhält, nur achte man darauf, daß ſie nicht bei 
den Wiederverkäufern zu lange gelegen hat und dadurch dumpfig ge— 
worden iſt. 


8. Reis zu reinigen und abzubrühen. Man ſucht die hülſigen 
Körner heraus, reibt den Reis im Waſſer zwiſchen den Händen, ſetzt 
ihn, nachdem man das Waſchwaſſer abgegoſſen, mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer und ſchüttet ihn vor dem Kochen auf ein Sieb. Dieſe Be— 
handlung iſt beſonders dann nötig, wenn man den Reis zu Kranken— 
oder zu Milchſpeiſen benutzen will, indem alle Säure, die derſelbe 
oft enthält, und welche die Milch zum Gerinnen bringt, ſich dadurch 
verliert. 


9. Sago vorzubereiten. Das Unreine wird herausgeſucht, der 
Sago gewaſchen, mit kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt, und, nachdem 
er warm geworden, auf ein Sieb geſchüttet und dies noch einmal wieder⸗ 
Holt; dann focht man ihn in der bejtimmten Brühe gar. Dies Verfahren 
ift nur bei echtem Sago anwendbar; Kartoffelfago würde dabei zer- 
fließen, ex wird nur geſpült und dann gefocht. 


10. Aleuronat zu verwenden. Unter dem Namen „Aleuronat“ 
wird ein mehlartiges Pulver hergejtellt, das im mwejentlichen (80 Ὁ. 9.) 
aus dem Eimeißjtoff des Weizenkornes bejteht und wegen feiner Billig- 
feit al3 Erjag von Fleijch oder Ei, denen es an Berdaulichkeit und 
Nährwert nicht nachiteht, mit Vorteil verwendet werden kann. Es 
empfiehlt jich bejonders als Zufah zu gebundenen Suppen, wie zu 
Mehl⸗ und Kartoffelfpeifen. 1 Eplöffel Meuronat auf 3 Eplöffel Mehl 
oder entjprechende Mengen mehlhaltiger Stoffe dürfte ein angemeſſenes 
Verhältnis fein. In Geſchmack oder Einwirkung auf die Beichaffenheit 
fann e3 die Eier nicht erfegen, wohl aber an nährender Wirkung. — 
Troden aufbewahrt ift das Aleuronat ebenjo haltbar. wie Mehl. 


11. Butter ſchäumig zu rühren. Iſt die Butter ftarf ge- 
falzen, fo wäfcht man fie vor dem Gebrauch aus und läßt fie in Falter 
Sahreszeit am heißen Dfen oder auf kochendem Waſſer etwas weich 
werden. Muß man ausnahmsweise käſige Butter nehmen, jo merde 
fie langfam gejhmolzen und vom Bodenfaß abgegofjen. Dann rührt 
man fie mit einem hölzernen Löffel, bis fie weich wird und Blafen 


wirft. 
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12. Braune Butter, Die Butter fegt man in einem eiſernen 
Topfe auf gelindes Feuer und rührt fie jo lange, bis jie braun ge— 
worden ift, erſt zergeht hie, dann fängt fie an zu jteigen und wird all⸗ 
mählich braun. 

Das, was man in Butter zu bräunen wünſcht, muß erſt, nachdem 
dieſe braun gemacht ift, hineingethan werden, weil es jonjt feine jchöne 
Färbung erhält; doch [εἰ man dabei achtſam, daß Fein brenzliger Ge— 
ſchmack entiteht. 


13. Abgeflärte oder Schmelzbutter, hauptſächlich für Butter— 
gebad. Die Butter, worin man Backwerk fochen will, muß gereinigt 
fein; iſt dies nicht gefchehen, fo wird fie, wenn das zu Badende hinein- 
gelegt wird, ſchäumig und läuft über. Sie wird daher in einem nicht 
zu Eleinen eifernen Topfe auf ſchwaches Feuer gejebt und gelinde ge- 
ἔοι, bis fie hell und Elar geworden, wobei man auf zwei Stunden 
rechnen fan. Der Schaum, welcher nicht abgenommen wird, zieht fi 
zum Teil nad) dem Boden hin, wo er fich mit den Salzteilen verbindet. 
Wenn man das Kochen der Butter nicht mehr hört, fo hat [16 den be— 
ſtimmten Grad erreicht. Man jtellt ven Topf vom Feuer, läßt ihn ettva 
zehn Minuten ftehen, nimmt den noch vorhandenen Schaum ab und 
füllt die Elare Butter in moyl gereinigte Steintöpfe; doch darf nicht das 
Geringſte vom Bodenſatz dazu kommen. Wenn ſie erkaltet iſt, legt man 
ein Papier darüber, ein Finger did Salz darauf und bewahrt fie offen 
jtehend an einem falten, Iuftigen Drt. 

Solche Schmelzbutter gibt dem in Fett zu fochenden Gebäd den 
feinften Gefchmad und ift zum Kochen und zum Ausftreichen der For- 
men unvergleichlich. 


14, Krebsbutter. Es werden etwa 20 Stüd Krebſe in Wafjer - 
gereinigt, mit fochendem Wafjer ohne Salz aufs Teuer gejebt und 
5 Minuten gefodht. Dann nimmt man das δἰο aus den roten 
Schalen, ftößt fämtliche Schalen mit 7 Uzn. Butter im Mörfer nicht 
ganz fein, jeßt fie aufs Feuer und rührt jie zumeilen durch, big die 
Maſſe rot wird und zu fteigen anfängt. Endlich gießt man 1 Dt. 
Waſſer dazu, läßt es kochen und gibt es durch ein Haarfieb in eine 
tiefe Schüffel. Wenn es ganz kalt geworden, kann man die rote Butter 
abnehmen und verwenden. Das Wafjer, welches den Geſchmack der 
Krebſe angenommen hat, kann zur Suppe gebraucht werden, bejonders 
wenn man statt Wafjer Bouillon zu den Krebjen gießt oder dem Waſſer 
Fleiſchextrakt zufeßt. Die Krebsſchwänze gibt man in die Suppe oder 
zum Frikaſſee. 


A Anweiſungen allgemeiner Art. 3% 


15. Sardellenbutter. Man rührt 1 Pfund gute Butter zu Schaum, 
nimmt 1 Pfund nad) Ver. 46 vorbereitete Sardellen, die man fein hadt, 
Hinzu und reiht die Mafje durch ein Sieb, verwahrt fie in einem Stein⸗ 
töpfchen und ftellt fie zugebunden an einen falten Ort. 

Man benußt die Sardellenbutter zum Beftreichen geröfteter Weiß- 
brotfchnitte oder zu Saucen, Ragouts und Frikaffee. Bei leteren Ber: 
wendungen fügt man fie erjt eben vor dem Anrichten bei, da fie nicht 


kochen darf. 


16. Veterfilienbutter, Man läßt Schmelzbutter zum Kochen 
fommen, rührt einen guten Teil feingehadter Peterfilie durch und be— 
wahrt fie für den Winter auf 


17. Haushofmeifterbutter. Man vermijcht ZPfund Butter gut 
mit 'einer Mefferipige Salz und Cayennepfeffer, zwei Theelöffel voll 
getviegter Peterfilie und dem Saft einer Citrone, veibt diefe Butter 
durch ein Sieb und gibt fie zu gebratenem Fleiſche und zu Sic. 
Statt der Beterfilie nimmt man oft gern abgebrühte und gewiegte feine 
Kräuter, τοῖο: Kerbel, Ejtragon, Majoran, PBimpernelle und Peterfilie 
und reicht diefe Butter namentlich gern zu gefochtem und gebratenem 
Lammfleiſch. 


18. Epikuräerbutter zum Beſtreichen von geröſteten Brot⸗ 
ſchnitten. Vier entgrätete Sardellen, vier kleine Pfeffergurken ſowie 
wenig Schnittlauch und einige Eſtragonblätter werden fein gewiegt, 
drei harte Eigelb durch ein Sieb gerieben, 4 Pfund Butter damit ver⸗ 
mifcht, ein Theelöffel Moſtrich hinzugefügt und die Butter durch ein 
Sieb gejtrichen. ; | 


19. Feen-Butter (Englifches Rezept). Drei hartgefochte Eigelb 
reibt man mit 2 Löffel feinem Zuder, 1 Löffel Drangenblütenmwafjer 
mitt Pfundfeinfter Sahnenbutter durch ein Sieb, um diefe Butter zum 
Beitreichen der engliichen Kakes zu benugen. — Statt des Zuckers und 
de3 Orangenwaſſers verreibt man die Butter aud) gern mit1Pfund:ges 
ſtoßenen Hafelnußfernen oder geriebenen Mandeln und fügt dann etwas 
Citronenſaft Hinzu. 


20. Semmel zu braten für Suppen und Klöße. (Croutons.) 
Man ſetzt Butter: auf3 Feuer, läßt fie gelb werden, gibt dann das in 
Würfel, Scheiben, Streifchen oder Figuren gejchnittene Weißbrot hinein 
und rührt diefes fortwährend fo lange, bis es gelb geworben iſt. 


21. Vom Abrühren der Suppen, Saucen und Frikaſſees mit 
Eiern. Das Abrühren geſchieht erſt dann, wenn die Speiſe gar und 
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der Topf vom Feuer genommen it, und zwar auf folgende Weije: 
Man zerrührt friſche Eidotter mit wenig kaltem Waffer, gibt etwas von 
der £ochenden Brühe dazu, und jo allgemach mehr, während man die 
Eidotter beitändig rührt, dann gibt man fie unter ſtetem Umrühren zu 
der kochend heißen Speife, welche dann noch etwas gerührt werden 
muß, damit die Eier nicht gerinnen. Ganze Eier werden ebenfalls mit 
etwas Waller mit einem Schaumbejen tüchtig gejchlagen und dann 
wird allmählich von der heißen Speife, unter fortwährendem 
Schlagen, dazu gegeben. 

Ein ganzes Ei macht die Speifen jo jämig wie 2 Eidotter, iſt 
nahrhafter, aber nicht. jo wohljchmedend wie reines Eidotter, deshalb 
nicht für feine Speijen zu empfehlen. 


22. Eine gute Dämpfbrühe (Braije) zu machen. Sie dient 
dazu, verjchiedene Fleiſcharten, als Kalb- und Hammelfleiich, ſowie 
auch Tauben, Hähnchen und Enten, bejonder3 älteres Geflügel, Buter 
und Gänſe, darin gar zu machen und ihnen einen angenehmen Geihmad 
zu geben. Man belegt den Boden der zum Dämpfen bejtimmten Kaffe 
‚zolle mit Spedicheiben, jtreut gröblich gehadtes Nierenfett oder feines 
Rindermark darüber und folgende Gewürze und Kräuter darauf: 
ganzen Pfeffer, Nelken, ein paar Stück Ingwer, ganze Schalotten oder 
diefe Zwiebelſcheiben, Dragon, einige Torbeerblätter, eine gelbe Mohr- 
rübe und Peterſilienwurzel; was man davon nicht hat, kann wege 
bleiben. Auf dieſes wird das mit etwas Salz beftreute Fleiſch gelegt, 
mit Spedicheiben belegt und, mit ſchwacher Fleifchhrühe kaum bedeckt, 
in dem feit verfchlofjenen Topfe langjam weich gekocht. Wenn das 
Fleiſch oder Geflügel angerichtet ift, gießt man die Brühe, welche noch 
vorhanden und Braijenfond oder «grund genannt wird, durch ein Sieb, 
fettet fie ab und bereitet damit die vortreffliche Sauce | 


23. Vorzügliches Gänfefett zu bereiten, das ſich lange friſch 
erhält. Das Fett wird an einem Falten Ort 24 Stunden in Waſſer 
gelegt, welches man 3—Amal mwechielt. Dann wird εὖ zerjchnitten, 
mit etwas Salz aufs Teuer geftellt und unter öfterem Umrühren lang- 
fam ausgejchmolzen. Sit das Fett ganz Har und find die Schreven 
(ausgebratene Fettwürfel) blaßgelb, jo läßt man jenes durch den Durch-. 
ſchlag in einen fteinernen Topf fließen und ftellt e8 8 Tage hin. Als—⸗ 
dann nimmt män das Fett heraus, läßt den Bodenſatz und die Gallert 
zurüd und jegt es wieder mit einigen gejchälten fauren, in 4 Teile ge- 
ſchnittenen Äpfeln auf Feuer, läßt e3 damit kochen, bis dieſe weich find 
und zu braten beginnen, gießt das Fett nochmals durch einen feinen 
Durchſchlag in den Topf, bindet diefen andern Tages mit Papier zu, 

“ 
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durchſticht dies mit einer Nadel und bewahrt das Fett im Keller auf. 
Will man das Gänfefett etwas feiter haben, jo nimmt man etwa ein 
Biertel ausgebratenes Schmweinefloomfett hinzu. 


24. Ochſen⸗ oder Nindsnierenfett vorzüglich zu bereiten. Je 
fefter da3 Nierenfett, defto beſſer und reichhaltiger. Es wird in einige 
Stücke gefcehnitten, mit reichlich friſchem Waller bis zum andern Tage 
hingeftellt, und das Waſſer einmal gewechjelt. Dann mwird das Fett 
fein gehadt und mit wenig Milch — zu einem Pfunde eine Feine Ober- 
taffe voll — auf gelinden Feuer unter häufigem Umrühren jo lange 
offen gefocht, bis das Fett ganz klar οὐ εἰπε, welches alsdann nicht 
des Durchfiebens bedarf, fondern ohne weiteres in ein Gteintöpfchen 
gefüllt wird. Auch kann das Nierenfett in Heine Würfel gefchnitten und | 
πα dem Ausbraten durchgeſiebt werden, was zu feineren Speifen un- 
bedingt vorzuziehen ift. Brät man aber das Nierenfett mit Mild, jo 
darf e3 nicht gerührt werden, und der Topf darf nicht auf offenem 
Feuer ftehen. Brennt das Fett an, fo wird e3 wertlos durch bittern 
Gefhmad. Die Fettroürfel, welche man anfangs mit einem eijernen 
Löffel einigemale vom Boden des Topfes loslöſt, dürfen nur hellbraun 
werden, worauf man das klare Fett, das ſüß wie Butter riecht und von 
ſehr gutem Geſchmack ift, durch ein Blechſieb gießt und, wie oben ange- 
geben, verwahrt. Die Fettſchreven find, vorzüglich mit gekochtem Rind⸗ 
fleifch fein gehadt, zu Frifandellen zu empfehlen. 

Da jedes Fett zum Küchengebrauch friſch am beiten ift, jo würde 
für einen Kleinen Haushalt von 2—3 Perfonen zur Zeit ein Pfund] 
genug jein. 

25. Sped auszubraten. Se dider und feiter er iſt, deſto beſſer 
eignet ſich der Speck zum Ausbraten. Man lege das Stück auf ein 
Küchenbrett, ſchneide mit einem ſcharfen Meſſer gleiche Scheiben davon 
ab, lege dieſe aufeinander, ſchneide ſie in feine Streifen, faſſe ſie zu⸗ 
ſammen und teile ſie in kleine, gleiche Würfel. Dieſe lege man in ein 
eiſernes Töpfchen oder in eine kleine ſaubere Pfanne, ſetze ſie auf ein 
mäßiges Feuer und laſſe fie bei öfterem Umrühren gelb und härtlich 
braten, wobei man dann ficher ift, daß das Fett weder verdampft, noch 
das Zurücfgebliebene einen brenzligen Geſchmack annimmt, wie das 
auf raſchem Feuer unvermeidlich iſt. Der loſe Speck, welchen man von 
dem zum Spicken beſtimmten abgeſchnitten hat, iſt ſehr gut zum Aus— 
braten, auch Schinkenſpeck, nur ſchneide man die nach Rauch ſchmeckende 
Außenſeite des Speckes zuvor dünn ab. | 


26. Gute Butter zu machen. Dean forge dafür, das Vieh ges 
fund und die Milchgeichirre recht jauber zu erhalten, bewahre die Mil), 
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an einem luftigen Orte auf und nehme, nachdem fie 2 Tage — nit 


länger — gejtanden, die Sahne ab. Das Buttern Laffe man im Sommer 
an einem fühlen Orte gejchehen, die Milch gehörig aus der Butter 


kneten, ehe Wafjer dazu fommt, und dann diejelbe jo oft mit recht. 


faltem Brunnenwaſſer wajchen, bis das Waſſer, welches abgegojjen 
wird, ganz Elar erjcheint. 

Die Butter zum Einmachen muß nicht zu ſchwach gejalzen und bi 
zum nächſten Tage hingejtellt werden, wo fie wieder gut Durchgefnetet 
und in einem ganz reinen, am beiten in einem fteinernen Topfe, welcher 
mit etwas naßgemachtem Salz auögerieben iſt (weil danıt die Butter 
nit am Topfe klebt), fejt eingemadht wird. Dann lege man ein 
feinene3, gut ausgewaſchenes Tuch darauf, verjehe,den Topf gehörig 
mit Salzpöfel und jtelle ihn unbededt, damit die Butter der Luft aus— 
gejegt ijt, in den Seller. 


27. Vom Berbefjern ΕΝ —— Butter. Sollte die 
Milch nicht gehörig ausgewaſchen ſein, was die häufigſte Urſache 
ſchlechter Butter iſt, ſo thut man wohl, ſie nochmals zu waſchen und 


mit etwas ſcharfem, weißem Eſſig durchzukneten, der aber wieder gut 


herausgearbeitet werden muß. Dann wird die Butter nachgejalzen in 
‚gut gereinigte Töpfe feſt eingefnetet. 


28. Klare (Ansbadteig) mit Hefe. 3 Uze.Hefe wird mit ὁ Dt. 
lauwarmem Wein, Bier oder Mil, 2 Eidottern und etwas Salz zer: 
rührt undl Uze.gefchmolzene Butter, 2 zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
und 3 Uzn. feines Mehl hinzugefügt. Die Mafje muß fo did fein, daß 
fie an dem Hineingetunften hängen bleibt. Man läßt fie aufgehen, tunft 
das zum Ausbaden bejtimmte Dbjt oder Fleiſch (S. Nr. 203) hinein 
und legt e8 dann jchnell in das kochende Schmalz, worin man e3 ein— 
mal umdreht und ſchön gelb werden läßt. 


29. Klare ohne Hefe. Die in voriger Nummer genannten, etiva 
„Noch mit 1 Eßlöffel Rum verjeßten Flüſſigkeiten werden mit 4 Eidottern, 
3 Ugn.gefchmolzener Butter, etwas Salz und Buder und 3 Uzn. feinem 
Mehl verrührt; dann der jteife Schnee des Eiweiß nad) und nad) 
darunter gemijcht, das Obſt Hineingetunft und in Schmelzbutter oder 
Schmalz gebacken. 


30. Klare für Fleifchipeifen. το At. warme Milch quirlt man 
mit 2 Eiern, Salz und 1 Löffel Speifeöl zujammen, verrührt dann 
3 Uzn. Mehl damit, daß ein dickflüſſiger Teig entiteht, in den man die 
Fleiſchſtücke taucht. 


ἘΞ 
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31. Weiße Kraftbrühe zu weißem Nagont. Zu einem Ragout 
für 12 Perſonen nimmt man 3 Pfund mageres, in Fleine Stüde ge— 
ſchnittenes Rindfleiſch, ſetzt e3 mit Wafjer bevedt aufs Feuer, ſchäumt 
es gut aus und gibt fogleich Hinzu: [4 Gelleriefnolle, eine gelbe 
"Wurzel, eine Peterſilienwurzel, 2 Zwiebeln, alles in Stüde gejchnitten, 
fein Salz, und läßt e3 zugedeckt 2 Stunden auskochen. Dann gießt 
man die Brühe durch ein Haarſieb, läßt ſie ruhig ſtehen, gießt ſie 
ſpäter vom Bodenſatz ab und entfernt das Fett, ehe man ſie zum 
Ragout verwendet. 


32. Braune Kraftbrühe zu braunem Ragout. Für 12 Per- 
jonen nimmt man 4 0. in Scheiben geichnittenen Speed, legt ihn in 
einen weißfochenden eijernen Topf, darauf 4 Pfd. rohen Schinken 
(man kann Scinfenrefte dazu verwenden) oder Sommerwurjt und 
2 Pfund Rindfleifch, beides in Scheiben gejchnitten, nebſt 2 Zwiebeln, 
2 Xorbeerblättern, einer gelben Wurzel, einer halben Selleriefnolle, 
einer Beterfilienmwurzel, ganzem Gewürz. Einen Teil des Rindfleiſches 
fann man, wenn man Abfall von verfchiedenem rohen Fleiſch hat, 
durch dieſes erfegen. Dies alles ſetzt man auf gelindes Feuer und läßt 
es zugededt 1|2 Stunde langjam braten, wobei e3 gut ift, wenn es, 
ohne jedoch zu brennen, fich am Topfe braun anfebt. Iſt die gejchehen, 
fo gibt man einen Guß kochendes Waſſer Hinzu und wiederholt dies, 
fobald das Fleisch fich angejegt hat, mehreremal. Nachdem e3 braum 
genug ift, gießt man unter Berüdjichtigung des Einkochens jo viel 
tochendes Wafjer hinzu, als man Brühe Haben muß, und läßt es zuge- 
dedt langjam kochen. Das Salz kommt nicht in die Brühe, jondern ins 
Ragout. Sit das Fleisch nach Verlauf von 1—2 Stunden gut ausge— 
£ocht, fo gießt man die Brühe durch ein Haarfieb und entfernt Fett und 
Bodenſatz. Anftatt des Rindfleiſches kann man auch 2 Theelöffel von 
Liebigs Fleischertraft nehmen. 


33. Braunen Suppen, Ragouts und Saucen eine jhone 
Färbung zu geben. 3 Uze. Zuder werden in einem fupfernen Kaſſe— 
röllchen aufs Feuer gejegt und bejtändig gerührt, bis er dunfelbraun 
geworden it; dann gießt man ſchnell At-Wafjer Hinzu, nimmt den 
Zuder vom Feuer, rührt ihn nod) eine Weile und bewahrt ihn in einem 
—— Glaſe zum Färben auf. Mit einem Theelöffel voll färbt 
man 4 -Duart Brühe ſchön gelb. Auch gibt eine Zwiebel, welche in 
der Aiche draun gebraten, abgejchält und nach dem Abjhäumen in der 
Suppe gefocht ift, diejer eine jchöne Kraftfarbe. 


34. Roher Schinfen al3 Beilage zum Gemüſe, aud) zum 
Butterbrot. Man jchneidet den Schinfen am vorteilhafteften mit einem 
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ſcharfen Meſſer in der Mitte durch, fagı ven Knochen gleichfall3 durd) 
und hängt eine Hälfte, auf der Schnittfläche dünn mit Schweinefchmalz 
beftrihen, damit fe weder fchimmelt ποῦ austrodnet, in Bapier genau 
zugewidelt und in einem reinen Beutel eingebunden, damit Schmeiß- 
fliegen abgehalten werden, an einem falten aber Yuftigen Orte auf. 
Bon der andern Hälfte ſchneidet man glatte, feine Scheiben, doch muß - 
man immer darauf achten, daß nicht ſchief geichnitten wird, Jondern 
das Stüd in Drdnung bleibt. Die Scheiben legt man auf ein Brett, 
ſchneidet alles Unanjehnliche und fo viel Fett davon, daß nur ein finger- 
breites Rändchen daran bleibt, legt jie zierlich auf einen Teller und 
verziert den Rand der Schüffel mit einigen Beterfilienblättchen. Es 
wird grob geitoßener Pfeffer dazu gegeben. 

Soll der Schinken zum Butterbrot gereicht werden, jo ſchneidet 
man vielfach die zuvor. aufeinander gelegten dünnen Scheiben in feine 
Streifchen oder Würfel. 


35. Woran friſche Heringe zu erkennen find und vom 
Schneiden und Entgräten derjelben. Friſche Heringe haben weder 
einen Thran- πο Fiſchgeruch, die Augen Liegen nicht tief im Kopfe, 
und das Fleiſch ift weißlich. 

Die eriten Heringe jollen zwar nicht ausgenommen, aud) nicht ab= 
gejpült werden; ich ſtimme dem nicht zu. Das Abziehen ift ἰεδο nicht 
erforderlich. 

Ältere Heringe lege man, je nachdem fie mehr oder weniger falzig 
find, ausgenommen und gut gewaſchen 1—1!/2 Tag an einem falten 
Orte in ganz kaltes Wafjer, beſſer noch in jüße Milch. Alsdann wird 
der Hering auf ein Küchenbrett gelegt, mit einem fcharfen Meſſer wird 
im Rüden vom Kopf bis zum Schwanz Hin die Haut durchgefchnitten, 
und danach abgezogen; doch darf dabei das Fleisch nicht im geringjten 
zerfeßt werden. Dann wird ein feines Gtreifchen am Leibe herunter 
abgejchnitten, der Hering nicht mehr gewaſchen und πα Gefallen in 
gerade oder fchräge, finger oder Zfingerbreite Stüde gejchnitten. Im 
eriten Falle wird der Kopf auseinander gebogen, auf die beftimmte 
Schüſſel gejegt und die feinen Scheibehen, die runde Seite πα außen, 
zu beiden Seiten ſchräg daran gelegt, und zwar nad) der Reihenfolge, 
wie fie gejchnitten find, big der Schwanz den Schluß bildet. So ſchön 
die Heringe auf ſolche Weile gelegt werden fünnen, fo wird man fie 
doch appetitlicher finden, wenn weniger Kunſt dabei angewandt worden 
it; man wird mich Schon verjtehen. Im zweiten Fall, nachden der 
Hering ganz ſchräg in dide Scheiben gefchnitten ift, wird derjelbe jo 
auf die Schüffel gelegt, daß er ganz feine vorige Geſtalt wieder an⸗ 
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nimmt und nur eine-Seite zu fehen it. Es fünnen zwei bis drei auf 
eine Schüfjel gelegt werden. Der. Rand der Schüfjel wird mit Peter- 
ſilienblättchen verziert. Einzelne Heringe Iegt man auch wohl auf 
Deſſertteller, wo fie aladann eine runde Form erhalten, und richtet ſie 
auf friſchen Weinblättern an. 

Zum Butterbrot werden die Heringe ausgewäſſert und entgrätet 
wie folgt: Es wird ein Schnitt am Rückgrat herunter gemacht, der 
Hering beim Schwanz durchgeriffen, wobei mit dem Daumen nach— 
geholfen werden muß. Das Fleiſch wird alsdann in Form der Sar— 
dellen gefchnitten, wie diefe angerichtet und mit feinem DI und etivas 
Eſſig übergoffen. 


36. Sardellen vorzubereiten. Man fpüle von den Sardellen 
das Salz .2—3mal in kaltem Waſſer ab und laſſe fie in abermals 
friihem Waſſer 10—15 Minuten wäfjern. Bei weniger guten Sar- 
dellen wird eine längere Zeit bis zu mehreren Stunden erforderlich, 
oder der Dsmoje-Apparat in Anwendung zu bringen fein. Befonders 
fein werden gute Sardellen in mehrmals erneuerter Milch. Nach dem 
Wäſſern nehme man mit den Fingern die Flojfen auf dem Rüden weg, 
reiße die Fiſchchen, am Schwanz fafjend, in zwei Hälften und entferne 
das Rüdgrat und die am Schwanz befindlichen Flojjen. Dann lege man 
die Sardellen zum Ablaufen auf einen Durchſchlag und richte fie zierlich 
‚geordnet an; man fann die Hälften ſchiefwinkelig aufeinander legen, 
den Rand mit aufgerollten Sardellen verzieren und nach Belieben das 
Schüſſelchen mit feinem Of und etwas Weineſſig übergießen. 

Man jerviert Die Sardellenhälften auch zumeilen mit ganz fein ge— 
badten weißen Zwiebeln, mit Eſſig, DI und Pfeffer vermiſcht. Am 
beſten richtet man die Sardellen auf einem durch einen umgekehrten 
Glasteller erhöhten Schüſſelchen ſternförmig an, und füllt die Zwiſchen- 
räume alsdann mit Kapern, Perlzwiebeln, gehadten feinen Kräutern 
und gewiegtem Eigelb. 

Gute Sardellen haben ein weißes, Leichtes Fleiſch, während die 
Ichlechteren hart und troden find und gelbrot ausfehen. 


37. Wurzelwerk und Beterfilie zu Fleiſchſuppen und ander’ 
Speijen vorzurichten. Selleriefnollen werden gewaſchen, gefchält, in 
4—8 Teile gejchnitten; die Herzblätter bleiben daran. 

Peterfilienwurzel werden gewajchen, gejchabt (gejchrappt), der 
Länge πα 2 Zoll breit durchgeſchnitten, und wenn fie ſehr did find, 
freuzmweife gejpalten. Beides nimmt man zu BILRDIFHEIULDDEN, letztere 
nur zu Hühner: und Kalbfleiſchſuppen. 
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Peterfilienblätter. Diefelben werden abgejpült, von den größeren 
Stielen abgeichnitten, ganz feſt zufammengefaßt und auf dem Küchen- 
brettchen mit einem ſcharfen Meffer [0 fein als möglich gejchnitten, 
mobei immer die nad) dem Schnitt bleibenden Spigen untergefchoben 
werden. Bei einiger Übung kann man auf diefe Weife die Peterfilie 
fo fein fchneiden, daß das Haden erjpart werden fan. 


38. Morcheln zu Fleiſchſpeiſen und Saucen vorzuricten. 
Die ganze Morchel (am feinften ijt die Spitzmorchel) ift eßbar, man 
braucht nur den etiva erdigen Fuß ab- und den ganzen Stamm, ber 
hohl ift, durchzufchneiden, von Ungeziefer in der Höhlung zu fäubern 
und tiederholt zu waſchen. 

Frische Morcheln wäjcht man wiederholt in kaltem Waſſer, ſetzt jte 
dann mit kaltem Waffer bedeckt aufs Feuer, läßt fie heiß werden, wo— 
bei der Sand aus den faltigen Teilen herauzfällt, und wäſcht fe als⸗ 
dann noch einmal in kaltem Waſſer. 

Getrocknete Morcheln werden eine Stunde in Milch gelegt, eben- 
fall3 gut gewaſchen, mit halb Milch, Halb Waller eine Stunde gekocht, 
nochmal3 gewaſchen und dann wie die friichen Morcheln gehadt, zer= 
Schnitten oder ganz gelaffen und auf verjchiedene Weife verwendet. 


39. Trüffeln desgleichen werden 1—1!/ Stunde eingemäfjert, 
ganz rein gebürftet, in fetter Bouillon oder Rotwein weich gekocht, 
zerjchnitten und beim Anrichten in die Sauce gegeben. 


40. Champignons desgleichen. Yon dem oberen Teile und dem 
Stiele der frischen Champignons zieht man die Haut ab, nimmt die 
unter dem Pilze figenden Blättchen, Lamellen genannt, weg und jpült 
fie mit altem Waſſer ab. Dann ſchneidet man fie in Scheiben, jtellt fie 
mit Butter aufs Feuer, läßt fie in der eigenen Brühe raſch gar werden 
und gibt fie mit diefer Brühe ins Frikaſſee. Wenn fie lange kochen, 
werden fie hart, 

Die getrockneten Champignons muß man eine Stunde im Wafjer 
einweichen; find es braune und follen fie zu einer weißen Speife ge— 
braucht werden, jo muß man fie vorher abfochen, damit das bräunliche 
Waſſer herauszieht. Dann drüdt man Diejelben aus und gibt fie, wenn 
das Ragout oder Frikaſſee ausgeſchäumt ift, Hinzu. 


41. Kalbsmidder (Kälbermilch) zu Frikaſſees und Saucen 
vorzurichten. Man ſetzt die Midder mit kaltem Waſſer aufs Feuer; 
wenn ſie heiß geworden ſind, wird das Waſſer abgegoſſen und andres 
darauf gegeben, ſo einigemale, bis ſie weiß erſcheinen. Dann legt man 
ſie in kaltes Waſſer, zieht von den länglichen Stücken die Haut ab, löſt 
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aus den andern die fleifchigen Teile, ſchneidet die Milch in Würfel und 
kocht fie während 10 Minuten im Frikaſſee gar. 


42. Spargel desgleichen. Man ſchneidet die Köpfe 3—2 Zoll 
- fang ab und kocht fie Ya Stunde im Frikaſſee. 


43. Piſtazien deögleihen. Man fett diefe mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer, läßt ſie zum Kochen kommen, zieht die Haut ab und legt 
ſie in kaltes Waſſer, worin man ſie bis zum Gebrauch liegen läßt. Sie 
müffen !/e Stunde im Ragout kochen. 


44, Auſtern deögleichen. Die Auftern gibt man exit beim An— 
richten ing Frikaſſee oder in die beſtimmte Sauce, weil fie duch Kochen 
hart werden. 


45. Zwiebeln abzubrühen. Die gejhälten Bwiebeln werden 
mit Eochendem Waſſer übergofjen, und nachdem fie 8—10 Minuten 
darin gelegen haben, mit kaltem Wafjer abgeſpült ind danach mit einem 
Tuche abgetrocknet. Es ift anzırraten, ſich beim Kochen ſtets nur ab⸗ 
gebrühter Zwiebeln zu bedienen, weil dieſen alles Unangenehme, was 
der Genuß der Zwiebeln mit fich bringt, und alle Schärfe genommen 
ift, und fie num eine angenehme Würze der Speijen bilden. 


46. Raftanien zu verfehiedenem Gebrauch. Wünfcht man dies 
jelben zum Ragout oder zum Füllen von Geflügel anzumenden, fo 
entferne man mit einem Meffer die äußere braune Schale, koche die 
Raftanien in kochendem Waſſer jo ange, bis man die braune Haut 
gleich wie die der Mandeln abziehen kann, und waſche fie mit falten 
Waſſer. Alsdann laſſe man fie in einem mweißfochenden Töpfchen mit 
etwas Waffer, Butter und einem Stückchen Zucker, feit zugededt, in 
kurzer Brühe gar ſchmoren. Die Kaftanien werden alsdann weiß, 
weich und nicht brödelig. 

Raftanien zum Kohl werden auf gleiche Weiſe zubereitet. Man 
fann fie vor dem Anrichten durchmifchen, oder, da nicht jeber fie liebt, 
in einem Schüffelchen dazu geben. | 

Raftanien zum Defjert oder zum Thee mit Butterbrot werden, 
nachdem die Schale kreuzweiſe eingefchnitten, mit Salz — zu jedem 
Pfunde eine Heine Handvoll — in einem Raffeebrenner oder Topfe 
unter Häufigem Schütteln oder Rühren fo lange geröftet, bis fie weich 
geworden find, was nach !/—?]a Stunde der Fall fein wird. 

Beim Anrichten werden die Raftanien ſchnell in einem groben Tuche 
abgerieben ımd zugededt ganz heiß zur Tafel gebracht. 


47. Soja von Champignons. Der Champignon, Agaricus 
campestris nad Linne, ift einer umfrer beiten, wohlſchmeckendſten 
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und nahrhafteiten Schwämme und eignet ſich jehr gut zur Bereitung 
der Soja, weil er fehr faftreih if. Er wächſt auf Viehtriften, auf 
lichten Waldivegen, Schafweiden, oft fajt überall im Nachfommer und 
ift leicht von andern Schwämmen zu unterjcheiden. Er iſt anfangs 
Hein mit fugelrundem Hut und furzem geraden Stamm, fchneemweiß, 
ipäter gelblich mit feidenartiger Haut. Die unter dem, Hut befindlichen 
Blättchen oder Lamellen find roſenrot, fpäter rotbraun, das Fleisch 
ganz weiß, der Stiel am Grunde verdidt, in der Mitte mit einem 
bäutigen Ringe verfehen. Ganz jung braucht man den roh nußartig 
ſchmeckenden Schwamm zum Einmachen und Braten. Sobald er etwas 
größer geworden ift und der Feine. Hut ὦ fchirmartig ausgebreitet 
und vergrößert hat, benugt man ihn zur Soja, nimmt ihn jedoch fo 
friſch und feit als möglich und benust ſowohl den Hut als den Stamm, 
entfernt die unter dem Hut befindlichen blätterigen Teile von den 
feften, und jchneidet das fchmugige Ende des Stengel3 weg. Dann 
nimmt man zu 4 Pfund Champignons, welche nach dem Wiegen ge- 
ſpült und zum Ablaufen in einen Durchichlag gelegt werden, A Pfo. 
abgejchälte und Heingejchnittene Schalotten24 UznSalz,4 1126. gröblich 
geitogenes Gewürz, bejtehend aus 2 Teilen Nelfenpfeffer, 1 Zeil 
Pfeffer, !/a Teil Nelken, ferner 12 Lorbeerblätter, eine Handvoll 
Dragon und Balılilum, zu gleichen Teilen Elein gejchnitten. Dies alles 
legt man lagenweiſe in einen jteinernen Topf und läßt es 2—4 Tage 
ftehen. Dann drüdt man die Champignond mit der Hand rein aus, 
läßt den Saft langjam durch ein jehr rein ausgebrühtes Tuch laufen, - 
jest ihn aufs Feuer und läßt ihn langfam wie Sirup einfochen. In 
Flaſchen gefüllt und verforft Hält fich diefer Exrtraft lange und dient 
dazu, Fleiſchſpeiſen und Saucen einen Fräftigen und angenehmen Ge- 
ihmad zu geben; doch darf man ihn, weil er fehr ftark ift, nur thee— 
Löffelmeife anwenden. 

Außer diefer Champignonfoja benubt man in der Küche zum Kräf- 
tigen, Färben und Würzen von Saucen, Suppen und Ragout nod) die 
fäufliche englifche und Japan-Soja; auch bei ihrer Anwendung iſt Vor⸗ 
ſicht zu empfehlen. 

Einfacher als die Bereitung der Soja iſt die Herſtellung von Cham⸗ 
pignonpulver, welches wohl zu empfehlen iſt. Man entfernt, wie vor— 
her, Lamellen und das ſchmutzige Ende des Stiels, und trocknet als— 
dann die Pilze auf weißem Papier im Ofen ſolange, bis ſie beim Drucke 
zerbröckeln. Dann ſtößt man ſie im Mörſer recht fein und vermiſcht 
das Pulver mit etwas feinem Pfeffer, füllt es in kleine Fläſchchen, 
korkt ſie zu und benutzt das ſehr haltbare Pulver als pikante Würze für 
Ragouts, Fleiſchfarcen u. dgl. 
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48, eines Gewürzertraft an Ragouts. Die Kerne von 60 Stüd 
reifen Walnüffen legt man einige Minuten in heißes Waſſer, reibt mit 
einem Tuche die Haut ab, trodnet fie und Legt fie mit folgenden Ge- 
‚würzen fchichtenweife in einen fteinernen Topf; 3 Uze. Musfatblüte, 
Nelken (nach Belieben Knoblauch), Ingwer, 1 Uze. gelben Senfjamen, 
alles fein geitoßen, der Knoblauch zerfchnitten ἃ Unze ganzen, weißen 
Pfeffer, eine Stange geriebenen Meerrettich, eine Hanovoll Salz, 6—8 
Lorbeerblättchen, dann kocht manı Dtguten Weineffig und gießt ihn 
darauf. Sobald die Mifchung erfaltet ift, bindet man den Topf zu, 
fegt ihn an die Luft, füllt nach Verlauf von 2>—3 Wochen von diejem 
gemürzreichen Saft Eleine gut zu verforfende Flaſchen, und gießt noch— 
mals gefochten und kalt gewordenen Eſſig auf die Gewürze, der noch) 
wieder Eräftig genug wird. Man nimmt von diefem Ertraft zu einem 
Ragout für 6 Perfonen 2 Theelöffel voll ftatt andrer Gewürze. 


49. Dragoneffig. Friſch abgepflüdte Dragonblätter gibt man 
ungewafchen in eine Flafche, füllt diefe mit gutem Weineffig und läßt 
fie {εἴ verforft 14 Tage in der Sonne ftehen. Dieſer Eſſig gibt dem 
Salat einen angenehmen Gejchmad. Da diefer Geſchmack aber nicht 
jedermann behagt, fo wende man den Dragonefjig mit Vorficht an. Um 
ihn zu Ragout zu benugen, fügen man zu einem Teil desſelben eine 
Handvoll Schalotten, einige Zorbeerblätter, ganzen Pfeffer, Nelfen und 
Nelkenpfeffer. — Im Monat Juli und Auguft ift der Dragon hierzu 
am beiten. 


50. Dill in Effig zum Einmachen faurer Gurken. Der Dill 
ift ein fehr beliebtes gewürzteiches Küchenfraut, bejonders zum Ein- 
machen der Gurken in Eſſig. Am Ende der Blütezeit ift der Dill in 
beiter Kraft, zur Zeit des Gebrauchs aber häufig nicht mehr grün, bei 
einer Verſpätung oft gar nicht mehr zu haben. 

Aus diefem Grunde würde zu raten fein, den Dill, jo lange die 
Samenbüfchel noch friſch grün find, abzujchneiden, folche wie beim 
Einmachen der Gurken vorzurichten und in einem großem Glaſe mit 
rohem Eifig bedeckt, bis zum Gebrauch Hinzuftellen.. Man lege alsdann 
die Dillbüfchelhen wie gewöhnlich fchichtweife durch die Gurfen und 
gieße den Dilleffig, mit dem nötigen Eſſig vermifcht, darüber 


51. Eingefodte Kräuter, Zujat an Saucen. Eine Obertafje 
voll feingehadter Schalotten oder Zwiebeln, etwas Peterfilie, Dragon, 
Thymian, Bafıliftum, Citronenfchale und 1—2 Lorbeerblätter werden 
mit24llznButteraufg Feuer gefegt und fo lange gerührt, bis die Butter 
αι Hervortommt; braun darf fie nicht werden. In einem offenen 
Glafe Farin man fie 14 Tage aufbetvahren. 
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52. Pfeffer, Muskatnelken, Nelkenpfeffer und Muskatblüte 
find zu jedesmaligem Gebrauch friſch zu ftoßen, da deren wirkſame 
Stoffe in flüchtigen Ofen beftehen, die aus dem aufbewahrten Pulver 
verloren gehen würden. Für Pfeffer Hat man zwedmäßige und zierliche 
Mühlen, die mar aud) ftatt der Pfefferſchälchen auf die Tafel ſetzt. 


53. Senf zu bereiten. Um etwas Befjeres als die oft fehr 
zweifelhaften käuflichen Sabrifate zu erhalten, {ΠῚ es wohl anzuraten, 
jelbft Senf zu bereiten. Man nimmt ſchwarzes und gelbes Senfmehl 
zu gleichen Teilen, rechnet auf 4 Pfd. von beiden I Uze.Elaven Zuder, 
3 Uzzerriebene Gemwürznelfen&Unge Biment und foviel Weineſſig und 
Weißwein zu gleichen Teilen, daß ein mäßig dider Brei entiteht. Wenn 
alles fich innig verbunden hat, füllt man den Genf in Heine Glas— 
büchjen, verjchließt diefe mit Korkſtöpſeln und Täßt den Senf 8 Tage ᾿ 
jtehen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt. 


54. Mandeln zu reiben oder zu ftoßen. Um beim Gebrauch 

Mandeln ὦ nicht mit dem zeitraubenden Stoßen befajjen zu 
müffen, ift die Mandelreibe zu empfehlen, die man in verfchiedenen 
Größen und Syitemen in allen Haushaltungsgejchäften kaufen kann. 
Man benubt die noch durchfeuchteten Mandeln, nachdem man fie mit 
fochendem Waſſer übergoffen, einige Zeit damit ftehen gelaſſen und aus 
den braunen Schalen gedrücdt hat. — Muß man die Mandeln jtoßen, 
jo läßt man die Kerne erſt wieder trodnen, befeuchtet fie aber beim 
Stoßen im gut gereinigten Porzellanmörjer oberflächlich mit Waſſer, 
Eiweiß oder Arrak, wie es bei den betreffenden Rezepten vorge— 
ichrieben ift. Trocken gejtoßene Mandeln werden ölig. 


δῦ, Korinthen zu reinigen. Nachdem Steine und größere Gtiele 
herausgejucht find, gibt man die Korinthen in ein Sieb, jtellt dies in 
eine tiefe Schüffel mit lauwarmem Waſſer und reibt die Korinthen 
zroifchen den Händen. Die Heinen Gtielchen löſen fi) dadurch ab und 
teilen fich dem Wafjer mit; doch muß dies einigemal erneuert werden. 
Bor dem Gebrauch zu Backwerken müſſen gewajchene Korinthen und 
Roſinen wieder etwas getrodnet werden. 


56. Roſinen zu reinigen und vorzubereiten. Die Rojinen 
werden von den Stielen befreit, jehr jorgfältig verlejen, in laumarmem 
Waſſer abgewafchen und auf ein Sieb getrodnet. Zu feinen Bad: 
werfen empfiehlt es fich, fie vorfichtig auszufernen. Große Rofinen 
werden auch in Stüde zerfchnitten vor dem Gebrauch zu feinen Bad- 
werfen. 


een 
— 
ἜΣ 


Beef — Ochſen- und Rindfleifch. 


A Hind shan—Keule; B Round—Rundstück; C Rump—Schwanzstück; D Sir- 
loin—Lende; E Flank—Untere Fianke; F Porterhouse—Mittelstück; ἃ Ribroast— 
Vorderrippe; H Chuckroast—Mittelrippe; I Nablepiece—-Dünne Flanke; Καὶ Breast 
— Bruststück; L Chuck-Rippenstück; M Shoulder-—Kamm; N Neck—Öberer 
Kamm; O Front shank—Schienbein; P Check—Backen; O Kidney suet—Nieren- 
fett; R Sweetbreads—Saum; 5 Heart—Herz; T Milt—Milz; U Tongue—Zunge; 
V Liver—Leber; W Lungs-—Lunge: X PBrain—-Gehrin; Y Kidney—Niere; Z Tail 
— Schwanz; ‘A Paunch—Kaldaunen; “A Feet—Füsze. 
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57. Vanille. Gute Vanille hat eine dünne wenig runzlige Schafe, 
Sie iſt elaftifch, an der Spitze unverletzt und hat einen Fettglanz, ohne 
auf weißem Papier beim Darüberreiben einen Fettfleck zu hinterlaſſen. 
Auch ein Überzug der Vanille von weißen Kryftallen gilt als Erkennungs— 
zeichen guter Ware. Damit das Vanillin ſich nicht in der Luft ver— 
flüchtigt, bewahrt man die Vanille, in Staniol gewickelt, in verjchlofjenen 
Glasbüchſen auf; ebenfo gut, und praftiichen Hausfrauen zu empfehlen, 
iſt auch das Aufheben der Vanille wneingewicelt zwiſchen feinem Zuder 
in feitichließenden Porzellan- oder Blechgefäßen, wodurch man einen 
ſehr feinen Vanillezucker erhält, ohne der Güte der Vanille zu ſchaden. 
Das Maß der Anwendung der Banille richtet ſich nach der Güte der- 
jelben und nach dem Geſchmack des einzelnen, es läßt jich Feine be— 
ſtimmte Regel dafür geben; man Hüte jich jedoch vor dem Zuviel. 


58. Beachtenswertes über Citronen, auch vom Anfbewahren 
derjelben. Da jo Häufig bittere Citronen in den Handel gebracht 
werden, fo [εἰ darauf aufmerkſam gemacht, fie vor dem Gebrauche zu 
verſuchen, was ganz beſonders notwendig ilt, wenn Citronen zu Gelees, 
Cremes, Blancmangers, fowie auch zu Suppen und Getränfen an- 
gewendet werden follen. Auch verfäume man nicht, die Citronen vor 
dem Gebrauche zu waſchen und abzutrodnen und die lerne famt der 
weißen Haut zu entfernen, welche ebenfall3 einen bitteren Geſchmack 
mitteilen. 

Zum Aufbewahren wickle man die Citrone in dünnes, weiches 
Papier und lege fie an einem Falten, Luftigen Orte in einen neuen auf- 
vecht jtehenden Reiſerbeſen. 

Um Eitronenschale zum Gebrauch friſch zu erhalten, reibe mar die 
ganze Citrone auf Zuder ab, jchabe das Gelbe des Zuckers fein ab und 
bewahre diefen Eitronenzuder in einem verichloifenen Glaſe mit weiter 
Halsöffnung, wie fie in den Apothefen zu dicklichen Medikamenten aus— 
gegeben werden. 

AS Erfah des Citronenjaftes kann man zur gewöhnlichen Speiſen 
kryſtalliſierte Citronenfänre anwenden, noch mehr aber iſt der vor— 
züglihe Citronenschalenertraft und Citronenfaftertraft zu empfehlen, 
welcher überhaupt in vielen Fällen jriihe Citronen entbehrlih er— 
ſcheinen läßt. 


“99 Vom Anwenden und Anfbewahren der Apfelſinen⸗ 
ſchalen. Es läßt ſich durch Apfelſinenſchale in manchen Fällen die 
Citronenſchale erſetzen. Sie iſt beſonders zu Kompotts eine gute und 
— da beim Genuß der Apfelſine die Schale wertlos iſt — zugleich 
wenig fojtende Würze. 

Davidis, Kochbuch. 
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Um fie längere Zeit aufzubewahren, jchäle man bie Apfeljine mit 
einem ſcharfen Meſſer möglichft fein, ſchneide die geibe Schale in 
feine Streifchen oder hade fie möglichſt fein, vermenge fie mit 2 Eß— 
föffel geriebenem Zucker und bewahre fie in einem wohlverſtopften 
Glaſe zum Gebrauch auf. Mit der Beit bifdet fich oftmals ein Zuder- 
faft, welcher die Würze der Schale aufgenommen und daher ganz tie 
diefe anzumenben ift; übrigens kann auch jpäter etwas Zuder hinzu⸗ 
gefügt werden. | 


60. Gewürzertraft. Obwohl in dem Vorftehenden die Gewürze 
in der gewöhnlichen Form ihrer Anwendung volle Berüdficgtigung ge- 
funden haben, unterlaffe ich es doch nicht, die Hausfrauen auf die immer 
mehr in Aufnahme kommenden Gewürzertrafte hinzuweiſen. Vor— 
ausgeſetzt, daß diefe gewiſſenhaft hergefteilt find, bieten fie nicht nur 
einen vollwichtigen Erjab der Rohgewürze, fondern fie ermöglichen 
auch eine gleichmäßigere Wirkung, da die Rohgewürze an Wirfung oft 
außeordentlich verjchieden find. Sie bieten zudem eine beguemere An- 
wendung der Gewürze unter großer Beiterfparnis, da alle die Vor— 
bereitungen, Reinigen, Zerkleinern, Ausfochen der Rohitoffe, fortfallen. 
Daß fie fich auch oft billiger jtellen, wird man begreifen, wenn man 
bedenkt, daß von den wirkſamen Beitandteilen der Rohgewürze beim 
gewöhnlichen KRüchengebrauch oft nur ein Fleiner Teil wirklich zur Gel- 
tung kommt, während bei der Darftellung der Ertrafte alle Stoffe aus— 
gelaugt werden und außerdem die Materialien im großen billiger be- 
zogen werden. Nichtödejtoweniger werden die Ertrafte die Naturgewürze 
nie ganz verdrängen können, denn die Würzung der Speifen ſoll auch 
in ihrem Anfehen zur Geltung fommen; und es würde unbewußt unjre 
Geſchmacksvorſtellung beeinflußen, wenn wir in den bezüglichen &e- 
richten, die gehadte Beterfilie, die Kapern oder den Kümmel nicht auch 
mit dem Auge wahrnehmen könnten. 

Für die praktische Verwendung des Gewürzextrakts fei bemerkt, 
daß bei den Dr. Naumannfchen Extraften 1 Citrone gleichwertig ift mitt 
Uze.Citronenfaft, die Schale einer Citrone mit Ugsitronenfchalenertraft,. 
3 Up. Champignons mitab UzChampignons-Extrakt, 5 bittere Mandeln 
mitso UzMandelextrakt. 


B. Suppen. 


— — 


Ι. Fleiſchſuppen. 
1. Allgemeine Regeln beim Kochen der Fleiſchbrühe. 


Suppentopf. Es gehört dazu ein ſehr ſauberes Kochgeſchirr, in 
welchem eigentlich nur Suppen gekocht werden ſollten. Vorzüglich ſind 
dazu Blechgeſchirre mit gut ſchließenden Deckeln oder eiſerne glaſierte 
Töpfe zu empfehlen. — Auch ſei hier die Aufmerkſamkeit der Haus— 
frauen auf den Papinſchen Bouillontopf gelenkt, welcher mit Unrecht 
als umſtändlich und gefährlich im Gebrauch verrufen iſt; ſeine Behand— 
lung verurſacht denkenden Frauen keine Schwierigkeit, und er liefert 
eine kräftigere Brühe als gewöhnliche Töpfe. Dasſelbe gilt für den 
Umbachſchen Kochtopf. | 

Wahl des Sleiides. Das Fleiſch, welches man zur Bereitung einer 
guten Bouillon benußen will, muß frifch fein. Rindfleiſch aus der Keule 
jowie da3 Schwanzſtück und die Oberſchale Liefert die kräftigſte Bouillon; 
doch bereitet man aus jeder Fleifchjorte, e3 [εἰ Hammel-, Kalb-, Wild- 
fleijch oder Geflügel, eine gute Fleiſchbrühe von verjchiedenartigem 
Wohlgeſchmack Für Kranke, welche nur leicht verdauliche Speifen ge— 
nießen dürfen, al3 Geflügel und Kalbfleiſch, ift auch die daraus herge- 
jtellte Bouillon vorzuziehen. Das Fleisch von älteren Tieren gibt eine 
fräftigere Fleiſchbrühe als das von jungen. 

Pafiendes Stud. Wird mehr auf eine Fräftige Bouillon αἵδ᾽ auf 
ein jaftiges Stüd Fleiſch Rüdficht genommen, wie es bei einem folchen 
Gefellichaftzeffen, wo das Suppenfleifch nicht zur Tafel kommt, oft der 
Tall ift, jo nehme man ein Stüd aus der Keule, ohne Fett und Knochen, | 
welches, fo troden e3 auch nach dem Auskochen ſein mag, doch zweck— 
mäßig benutzt werden kann, z. B. mit gekochtem fetten Schinken oder 
mit Speck fein gehackt, zu gewöhnlichen Stikandellen oder zu Panhas, 
welches ein jehr gutes und billiges Gericht für einen gemöhnlichen, 

3* 
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Tiſch iſt. Soll aber das Fleifch nad) der Suppe oder al3 Beilage ge- 
geben werden, jo thut man gut, alle lappigen unanjehnfichen Teile 
abzufchneiden und weiter zu zerfleinern, damit. fie recht ausgelaugt 
werden, fie alsdann eine Stunde, mit Taltem Waſſer bededt, an eine 
warme Herditelle zu ftellen, dann zum Kochen zu bringen und die 
fompafteren Stüde erſt, wenn die Suppe kocht, zuzugeben, um ihnen 
den Saft zu erhalten. Was der Suppe dadurd an Kraft abgeht, kann 
durch Fleifchertraft erjegt werden. 


Behandlung des Sleifhes. Das Fleiſch waſche man nur leicht ab 
oder vermeide das Wachen wenn möglich ganz, jedenfall darf man 
das Fleisch nicht Tängere Zeit im Waffer liegen laſſen. Beim Aufjegen 
des Fleiſches berüdjichtige man von Anfang an das Einfochen der 
Brühe und bemeſſe danad) die Menge des Waſſers; ein Nachgießen 
nimmt der Suppe viel Wohlgeſchmack. Muß jedoch. ein Nachgiegen 
erfolgen, jo füge man ftet3 fochendes ja nicht kaltes Waffer Hinzu. 


Das Abſchäumen. Gutes Abſchäumen darf man nicht αἵ Neben 
jache betrachten, wenn man eine flare wohlſchmeckende Fleiſchbrühe ge— 
twinnen will. Das Unterlaffen des Abſchäumens, das jest vielfach 
angeraten wird, da durch Abſchäumen Kraft verloren geht, fann ich 
nicht empfehlen, das Eiweiß des Schaumes nützt dem Menjchen wenig 
und eine trübe Suppe ijt nicht entfernt jo appetitanregend (was doc 
die Haupteigenjchaft der guten Fleiſchbrühe it) τοῖο eine klare Bouillon. 
Doch geichehe das Abſchäumen nicht zu früh, ſondern erit, wenn dag 
Fleiſch eine halbe Stunde langjam gezogen hat, da der Schaum dann 
nur noch aus wenig trüben Eiweißflocken beiteht. Man ſchäumt die 
Brühe, indem man einen Löffel kaltes Waſſer in die Bouillon gießt 
und dann jofort den aufjteigenden Schaum abfüllt. — Bei völlig 
ichließenden Suppentöpfen ift ein Abſchäumen nicht erforderlich, indem 
das Eiweiß gelöſt bleibt. 


Das Salzen. Da Salzgehalt des Waſſers dem Auslaugen der 
Fleiſchſalze hinderlich iſt, geſchehe das Salzen erſt nach dem Abſchäumen, 
wo man dann auch ſicherer die nötige Menge Salz abſchmecken kann. 
Man berückſichtige aber den Umſtand, daß bei dem langen Kochen 
die Flüſſigkeit etwas ſchwindet, dadurch alſo verhältnismäßig ſalziger 
wird. Eine verſalzene Suppe aber macht der Köchin keine Ehre, ſie 
zeugt von Unkunde oder Gedankenloſigkeit. Sollte ihr aber doch das 
Mißgeſ chick paſſiert jein, daß fie in verliebter Gedankenabweſenheit 
ein überzähliges Mal in das Salzfaß gegriffen hat, fo gibt der Os— 
moje-Apparat eine wenn auch etwas umftändliche Möglichkeit der 
Abhilfe. 
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Das Rochen der Suppe. Nachdem die Fleiſchbrühe langſam bis 
zum Kochen gekommen iſt, muß ſie, immer feſt zugedeckt (damit das 
Fleiſcharoma nicht entweicht), an mäßig warmer Herdſtelle mehr 
„ziehen“ als kochen, vor allem vor Überfochen bewahrt werden. Auf 
Holzkohlen, Torf oder in der Grude gefochte Bouillon wird am vor- 
züglichiten. Rad) einer Stunde Kochens gebe man zur VBorficht Die 
Bouillon duch ein reines Haarſieb, jpüle das Stüd δε, woran 
ih oft etwas Schaum febt, eben ab, bringe es mit der Bouillon, 
welche langjam vom Bodenjab abgegojjen wird, in dem ebenfalls um— 
geipülten Topf wieder aufs Feuer und gebe das bejtimmte Wurzel- 
werk hinein. 


Sutbaten. Suppenkräuter. Ein Stück von einer Sellerieknolle, in 

der Fleischhrühe gekocht, gibt diefer einen angenehmen. Gejchmakd. 
Sollte man die Knollen in ftarfem Maße anwenden wollen, fo iſt es 
anzuraten, fie vorher in Waſſer gar zu kochen und dann in die Suppe 
zu'geben, damit der Selleriegejchniad nicht den Kraftgeſchmack über- 
jtimme. Aus diefem Grunde ift bei einer fräftigen Fleiſchſuppe Die 
Anwendung von vielem Suppenfraut, namentlich von Sellerieblättern 
zu vermeiden, jie benehmen ihr den feinen Gejchmad. In einer 
ſchwachen Fleiſch-, Erbſen- und Kartoffelfuppe aber find jolche Kräuter 
ganz pajjend. Eine rohe Zwiebel gibt der Bouillon eine gelbliche Farbe 
und dient al3 Würze. 

Peterfilien- und Skorzonerenwurzeln dann man eine Stunde nad 
dem Abklären der Fleiſchbrühe Hinzugeben — te bedürfen zum Weich- 
werden ungefähr 119 Stunde, Borree und Spargel desgleichen, Sellerie— 
fnollen fnapp 1 Stunde. Wie das Wurzelwerk gefchnitten wird, ift im 
Abſchnitt A. Nr. 37 nachzufehen. 


Bindungsmitiel. Wünſcht man etwas Mehl zum Binden einer 
Fleiſch- oder Kartoffeljuppe zu gebrauchen, jo muß dies mit Butter 
gelb gefchwit werden (A. Ver. 4); jedoch kann man auch jtatt deſſen 
etwas Mehl mit friſcher Butter kneten, ein Klößchen davon aufrollen 
und diejes, nachdem die Brühe durchgefiebt ift, jogleich hineinwerfen. 
Es Löft ſich vollftändig auf, macht die Suppe angenehm und ſämig; 
eriteres hat aber den Vorzug, da es der Suppe einen Fräftigeren 
Geſchmack mitteilt. Man hüte ih jedoch, rohes Mehl an Fleiſch— 
juppe zu rühren, was fogar eine gewöhnliche Kartoffeljuppe anſchmack⸗ 
haft macht. 

Wenn die Bouillon zu einem Geſellſchaftseſſen recht kräftig gekocht 
wird und mehrere Gerichte folgen, jo ἢ es üblich, fie Klar zu geben 

und ohne Suppenfraut. Klößchen, etwas friſcher Sparael oder Blumen 
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kohl iſt jedoch geftattet. Für den gewöhnlichen Tiih kann man die 
Suppen duch Mehlſchwitzen binden und durch Hinzugefügten Reis, 
Sraupen, Nudeln oder Sago nehrhafter machen. Sago oder Figuren- 
nudeln wendet man gewöhnlich bei einer Eräftigen Bouillon an. 

Maß und Seit des Rochens von Derlaraupen, Reis, Sago und Fie« 
gurennudeln. Bon Berigraunen und Reis kann man für 4 Berfonen, 
menn die Suppe etwas ſämig fein fol, 2 gehäufte Eplöffel rechnen, 
von Sago oder Figurennudeln zu einer Haren Bouillon die Hälfte. 
PVerlgraupen und echten Sago läßt man 2!/.—3 Stunden, Reis 
1 Stunde, Kartoffelſago (an den Heinen runden Körnchen zu erfennen) 
1a—1 Stunde, Figuren- und Fadennwdeln 1/2 Stunde in der Suppe 
fochen. Beim Einfauf von Nudeln Hüte man ſich vor dein gelb- 
gefärbten, welche den Glauben erweden follen, als jeien fie mit Eiern 
bereitet. Die Färbung kann, wenn fie mit Safran gefchehen ift, ge— 
radezu jchädlich wirken. 

Klöße. Wünfcht man Klöße in der Bouillon oder Suppe zu 
fochen, fo nehme man das Fleiſch vorher heraus, lege es auf eine auf 
Eochendem Waſſer jtehende Schüfiel, gebe 2—3 Eplöffel Suppenfett 
darüber und dede die Schüſſel twenigitens fo lange zu, big die Suppe 
angerichtet ift. Sol dieje ganz Klar fein, fo ift es beifer, die Klöße 
in ſchwach gejalgenem, mit ein wenig Fleiſchextrakt verſetztem Waſſer 
gar zu kochen und mit dem Schaumlöffel gleich in die Suppenjchale 
zu legen. Das durchſeihte Waſſer ıft noch zu Suppen und Gemüſen 
brauchbar. 

Kraftmittel. Um eme ſchwache Fleiſchſuppe kräftiger und jehr 
wohlichmedend zu machen, dient vor dem Anrichten ein Zuſatz von 
Liebigs Fleiſchextrakt, welcher meſſerſpitzenweiſe angewendet wird. Auch) 
find, wie weiterhin bemerkt, ohne Fleiſch wohlſchmeckende Kraftjuppen 
daraus zu bereiten. Das Liebigiche Fleiſchextrakt hilft un3 aus mancher 
Verlegenheit in der Küche. Eine dünne Fleifch-, Pökel- oder Waſſer— 
juppe können wir im Augenblid durch eine Feine Zugabe von wenigen ὦ 
Gramm Fleifchertraft in die Fräftigfte Sleijchbrühe verwandeln, ohne 
Fleisch zu jeder Zeit eine gute Taffe Bouillon Yiefern u. f. w., wie die 
nachfolgenden Vorjähriften zu Suppen und Speijen aller Art vielfach 
bejtätigen werden. 

Ale Fleiſchſuppen müffen möglichft heiß auf die Tafel fommen. 


2. Schnell zu machende Bonillon, In eine Bonillontaffe thue 
man ein frisches Eidotter, Salz, ganz wenig Muskatblüte oder Mus— 
fatnuß, eine halbe Hafelnuß groß wohlſchmeckende friſche Butter, die 
aber auch fehlen darf, und einen halben Theelöffel Fleiichertraft, ver- 
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rühre dies gut und fülle nad) und nad) die Taſſe mit} De. τῷ 
kochendem Wafjer. Statt der Butter ift ein hajelnußgroßes Stüdchen 
Rindermark noch mehr zu empfehlen; man hadt e3 fein und focht es in 
dem Eochenden Waſſer, welches mar zur Bonillon nehmen will, 10 Mi- 
nuten und füllt es durch ein Sieb auf das Fleilchertraft. 

Auch kann ohne weiteres die Tafje mit friſch gefochtem Waſſer ge- 
füllt und Fleiſchextrakt und Salz durchgerührt werden. 

Fleiſchextrakt und Salz mit reinſchmeckendem Hafergrützen- oder 
Geritenichleim, weder zu gebunden noch zu flüſſig, itatt kochenden 
Waſſers verrührt, gibt ein mohlichmedendes und kräftiges Getränf. 


3. Einfache Suppe mit Fleifheztraft für 5 Perjonen. Es 
wird hierbei für jede Perſon auf reichlich Qu. Suppe gerechnet und. 
zum Verkochen etwas Waſſer zugejegt. Mar bringe alfo fnapp3 Dt. 
Waffer in einem Blechtopf zum Kochen, lege 1 Pfund gewaſchenes, 
ſchieres gutes Kindfleifch, alfo ohne Knochen mit dem nötigen ©alz 
hinein, und nehme den Schaum forgfältig ab. Danach thue man eine 
ganz fein gefchnittene Zwiebel, den vierten Teil einer diden Sellerie: 
knolle (ift diefelbe Hein, eine halbe) und 4 etwas gehäufte Eßlöffel feine 
weißfochende Graupen Hinzu und laſſe die Suppe 212 Stunde, feſt zu⸗ 
gedeckt, ununterbrochen, weder zu ſchwach noch zu ſtark kochen. 

Beim Anrichten gebe man ein reinſchmeckendes Eidotter, nach Be⸗ 
lieben etwas Muskat und einen geſtrichenen Theelöffel Fleiſchextrakt in 
die Terrine und fülle unter ſtarkem Rühren die Suppe nach und nach 
hinzu, ſo daß das Ei nicht gerinnt. 


4. Klare weiße Rindfleiſchſuppe. Man rechne zu einer kräf— 
tigen Suppe, wenn die Perſonenzahl Hein iſt, auf jede Perſon Ipſd., 
bei einer großen Geſellſchaft 3 Bid Fleiſch (die Bouillon wird beſon— 
der gut, wenn man ein altes Huhn mit dem Rindfleiih, wovon dann 
etwas weniger genommen werden kann, kocht). Soll das Fleiſch nicht 
auf die Tafel gebracht werden, jo wird es zerſchnitten und mit Waller, 
2 Dt.auf jedes halbe Pfund Fleiſch gerechnet, aufs Feuer gebracht. 
Sobald das Fleiſch eine halbe Stunde leiſe gezogen, wird ἐδ gut abge⸗ 
ſchäumt; dann gibt man ſogleich einen Kopf geſchälten und in Stücke 
geſchnitienen Sellerie, das weiße zerſchnittene Ende von einer Porree— 
ſtaude, eine gut gereinigte, in der Mitte geteilte gelbe Wurzel (Karotte 
oder Möhre) und das nötige Salz Hinzu und läßt das Fleiſch gar 
kochen. Hierauf-gibt man die Bouillon durch ein feines Sieb und gießt 
fie, fobald fie fich geklärt at, verfichtig, damit der Bodenſatz zurück⸗ 
bleibt, in den reinen Suppentopf, läßt ſie wieder kochen und fügt 
Klößchen, Spargelköpfe oder Heine Roſen von Blumenkohl hinzu. Auch 
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Krebsſchwänze fünnen in die Terrine gelegt werden. Kochen dürfen 
dieje nicht, weil das Krebsfleiſch Dadurch zäh wird. Zugleich kann man 
Reis, für jede Berjon '/s Eßlöffel voll gerechnet, abgebrüht, in abge- 
Elärter Bouillon, wozu man fo viel mehr Fleifch rechnen muß, gar und 
did fochen; doch müſſen die Körner ganz bleiben. Der Reis wird nad) 
Belieben mit geriebenem Parmeſankäſe zur Suppe gereicht; dabei drückt 
man ihn gern in eine mit Waſſer ausgejpülte glatte Form oder Trichter, 
ſtürzt ihn und betreut ihn mit Barmefanfäfe, oder beträufelt ihn mit 
Krebsbutter 

Eine neuere Zugabe zur Suppe befteht in gefochten Tomaten 
(Liebezäpfel). Die in Stüde gejchnittenen Tomaten werden in Bouillon 
weichgefocht, durch ein Sieb gerieben und in einem Schüffelchen an: 
gerichtet. 

Rindfleiſchſuppe von jungem Rindfleiſch muß 2—3, von älteren 
Tieren, bejonders Bruftitücde, 4 Stunden, vom Kochen an gerechnet, 
langſam weiterfochen. 


5. Schnell gemachte Rindfleiſchſuppe. Für 6—8 Berfonen 
Ihneidet man 2 Pfund Fleiſch in kleine Würfel oder dünne Scheiben, 
macht einige Eplöffel Mehl in einem halben Ei did guter Butter gelb- 
braun, legt das Fleiſch, eine Fleingejchnittene Zwiebel und gelbe 
Wurzel (Möhre) nebſt einer kleinen Selleriefnolle, welche man in 
8 Teile jchneidet, hinein, rührt es eine Weile, gibt fo viel fochendeg, 
gejalzenes Waffer Hinzu, als man unter Berüdfichtigung des Einkochens 
Suppe zu haben wünscht, läßt dies alles, feſt zugedeckt, 1 Stunde 
fochen und gießt es durch ein Sieb. Der Reis wird, falls folcher in 
die Suppe kommen ſoll, allein gekocht, beim Anrichten mit dem Sellerie 
in die Suppe gegeben und dieſe nach Belieben mit etwas Muskatnuß 
gewürzt. 


6. Klare braune Rindfleiſchſuppe. Die Bereitung diefer braunen 
Kraftbrühe findet man in A. Nr. 32. Für eine Gejellfchaft von 
12 Perjonen nimmt man 5—6 Pfund Rindfleisch undlz Uznrohen 
Schinken. Es werden Schwamm-, Gries- oder feine Weißbrotklöße 
darin gefocht; auch kann man nach Belieben braunen Sago darin 
kochen. 


7. Rindfleifchjuppe mit Perlgraupen oder Reis. Man richte 
fih beim Kochen der Bouillon nach Nr. 1, gieße fie‘ aber ſchon nad 
einer halben Stunde Kochens durd) ein Haarjieb. Alsdann mache man 
in einem eijernen Töpfchen ein kleines Stüd Butter fochend heiß, rühre 
etwa für 4 Berjonen einen gehäuften Eplöffel Mehl eine Weile durd), 
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bis es einen gelblichen Schein erhält, und bringe das Mehl, welches 

ſich ohne Rühren zerkocht, mit der vom Bodenſatz langſam abgegoſſenen 

Bouillon und dem Fleiſch wieder aufs Feuer, und gebe, wenn Perl— 

graupen in der Suppe gekocht werden follen, folche fogleich hinein, 

sowie auch beliebiges Wurzelwerf. Reis aber bedarf, wie in Nr. 1 

gejagt worden ift, nur 1 Stunde Kochens. Eine Stunde vor dem An— 

richten können Spargel und Kohlrabi, jo lange fte noch jung find, in 
der Suppe gekocht werden. Auch kann man Blumenkohl Hineingeben, 
der vorher abgefocht jein muß, aber nicht im geringjten zerfochen darf 

Das Abkochen des Spargels ift zu diefer Suppe unnötig. Kurz vor 

dem Anrichten gebe man einige junge, feingehadte Sellerieblätichen 

oder etwas feingeftoßene Muskatblüte in die Terrine und koche nad) 

Belieben Klöße in der Suppe. 

Anmert. Fleiſchklöße find in einer Suppe, welche wenig Kraft hat, allen 
andern vorzuziehen; indeſſen darf die Suppe nicht zu dünn fein; Durch 
in Butter geſchwitztes Mehl ift Leicht. nachzuhelfen, doch iſt es am beiten, 
diefes erjt eine Stunde vor dem Anrichten Hinzugeben. Man Tann 
auch, wenn man den Gelleriegejhmad Tiebt, 1—Z:dide, jauber abge . 
ihälte und gut gewaſchene ganze Gelleriefnollen früh in der Suppe 
weich kochen, in dünne Scheiben fchneiden, kalt mit DI, Eſſig, Pfeffer, 
und Galz vermijchen und zum Suppenfleiſch oder Braten geben. 


8. Franzöſiſche Suppe. Man nimmt die verjchiedeniten Gemüſe 
je nach) der Jahreszeit; im Sommer Erbſen, Spargel, Blumenkohl, 
Kohlrabi und Möhren, im Herbft Rüben, Sellerie, Wirfing und Kohl- 
ταδὶ, zerjchneidet und zerteilt die Gemüfe und dämpft fie in frischer. 
Butter an. Man überfüllt fie mit kräftiger Fleiſchbrühe, kocht alle Ge- 
müſe gar, würzt die Suppe mit etwas Muskatblüte und gehadter Beter- 
ſilie und richtet fie mit Schwamm, Eierflößchen oder geröfteten Weiß- 
brotichnitichen an. 


9, Suppe von Ochfenzunge Wird die Zunge gehörig vor- 
gerichtet, fo ift eine Zungenſuppe nicht weniger appetitlich als diejenige 
bon anderm Fleiſch. Je größer die Zunge, deſto vorteilhafter. Zum 
Reinigen der Zunge wird vorab das gelbliche ſchwammige Fleiſch Dicht 
am Knochen mweggejchnitten, die Zunge in warmes Waſſer getaucht, mit 
Salz ftarf abgerieben, rein abgewaſchen und abgeſpült, wodurch alles 
Schleimige entfernt wird. Dann ftelle man die Zunge, mit hinreichen- 
dem Wafjer bedeckt, und mit nicht zu vielem Salz aufs Feuer und jorge, 
daß fie ununterbrochen 3—3!/a Stunde langjam kocht. Von dieſer 
Brühe kocht man eine Rartoffelfuppe nach Nr. 42 oder 43. Auch jede 
andere Suppe fann durch mehr oder weniger Zuſatz von Fleiſchextrakt 
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aus ſchwacher Zungenbrühe bereitet werden und gibt dann der Bonillor 
aus Fleiſch wenig nad). 

Bei einer Eleinen Perfonenzahl kann die Zunge verfihiedenattige 
Speijen bilden. Warm aus der Suppe macht fie eine angenehme Bei- 
lage zu Wirfing oder Weißfohl. Das übrige Stüd kann geteitt, ein Teil 
geipalten, mit Salz, Ei und geftoßenem Zwieback gelb gebraten und zu 
Rojenfohl, Spargel, Spinat, Blumenkohl und andern Gemüfen gegeben 
werden, der dritte Teil kann zu Frifaffee dienen, wobei dann aber die 
zu diefem Zweck nötige Bouillon nach dem Rochen der Zungenfuppe an 
einen falten Ort Hingeftellt werden muß; jedoch thut man wohl, dag 
Frikaſſee am zweiten Tage zu kochen, einige Citronenfcheiben laſſe man 
darin nicht fehlen. 


10. Ochſenſchwanzſuppe. 2 Ochſenſchwänze werden in 2 Finger 
breite Stüde geſchnitten, fauber abgewafchen, mit faltem Waffer aufs 
Feuer gefegt, darin beinahe zum Kochen gebracht und hieranf noch εἰπε 
mal in kaltem Waffer abgefpült. In dem gut gereinigten Suppentopfe 
werden dann einige Zwiebeln, feingefchnittene Mohrrüben, Peterfilien- 
wurzeln, Porree und Sellerie, zu denen auch ein Lorbeerblatt und 
6—8 Pfefferkörner Hinzugefügt werden können, mit einem Stüdchen 
Butter und ein wenig Salz etwa 10 Minuten gedämpft 14 Qt.Fleiſch— 
brühe undz Dt. Weißwein darüber gegofjen und die Schwanzftüdchen 
nebit einigen Spedicheiben und Abfällen von rohem Schinken darin 
langjam beinahe weich gefocht. Dann nimmt man das Fleiſch aus der 
Brühe, gießt diefe durch ein feines Sieb, nimmt dag überflüfftge Fett 
ab, fügt noch 1 Glas Madeira und fo viel Fleifgbrühe Hinzu, als man 
Suppe zu haben wünſcht 23—3 Dt. und Täßt darin die Schwanz- 
ſtückchen vollends weich kochen. Allerlei junge Gemüfe, wie Erben, 
Spargel, Möhren und andere Rüben, die man in einem befonderen 
Töpfchen mit etwas Bouillon gefocht hat, werden nun in der Terrine 
angerichtet und die Suppe, die πο mit ein wenig Cayennepfeffer ge⸗ 
würzt ift, heiß Hinzugegoffen. Oft wird das weichgefochte Fleiſch in 
Scheiben von den Knochen gefthnitten und ohne leßtere in der Suppe 
angerichtet. 

Nach englifher Art werden die diden Stüde der Ochſenſchwänze 
nebſt einigen Schinfenfcheiben erit angebraten, bevor man fie in die 
fochende Zleifchhrühe aus den dünnen Ochjenfchwanzftüden, etwas 
Rindfleiih und einigen Schweinsnieren legt. Man nimmt zu diefer 
Suppe fein Suppenfraut, fondern nur 1 Lorbeerblatt, Muskatblüte 
und ein Stüdchen Ingwer als Gewürz. Die Suppe wird mit braunem 
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Buttermehl verdickt und noch außer mit Madeira mit 1 Theelöffel 
Champignonfoga gewürzt. 


. 11. Suppe von Bratenjsuce. Man [ποτε eine feingefchnittene 
Zwiebel mit reichlich frifcher Butter, Täßt 1—2 Eßlöffel Diehl darin 

- gelblich werden und gießt dann fo viel fochendes Waffer hinzu, als 
man, unter Berüdfihtigung des Einkochens, Suppe zu haben wünſcht. 
Nachdem Reis und eine gefchnittene Selleriefnolle darin weich gekocht 
find, gibt man Bratenbrühe Hinzu. Statt Reis kann man in Butter 
geröfteten Gries oder irgend welche Suppeneinlagen, Tapioka Julienne, 
Tapiofa Crecy, Reis Erecy, Gerften-, Reis-, Hafer» oder Grünforn- 
mehl nehmen, wie fie in Heilbronn vorzüglich Hergeftellt werden. Zu 
beachten ift jedoch bei allen Suppen aus Bratenfaucen, daß dieje ποῦ 
völlig gut ſchmeckend, nicht etwa fchon leicht ſäuerlich find. 


12. Kalbfleifchiuppe. Das Kalbfleiſch werde wie in Nr. 4 nad 
der Perfonenzahl, doch etwas reichlicher genommen, da e3 weniger 
Kraft gibt als Rindfleiſch. Nachdem e3 gut gewaſchen, in Wafjer mit 
wenig Salz gekocht und gut abgefchäumt ift, gibt man die Brühe nad) 
Berlauf von einer halben Stunde dur) ein Sieb, ſchwitzt wie in Nr. 7 
etwas Mehl in Butter, gießt die Kalbfleiſchbrühe vom Bodenſatz lang- 
fam Hinzu, gibt eine, Beterfilienmwurzel, auch, wenn man fie hat, einige 
Skorzoneren hinein, ſowie 1 Stunde vor dem Anrichten abgebrühten 
Reis. Ebenfo kann man Spargel oder abgekochten Blumenkohl, was 
Die Jahreszeit bringt, und 10 Minuten vor dem Anrichten Fleifch- oder 
andere beliebige Klöße darin gar kochen. Manche lieben in Kalbfleijch- 
ſuppe auch einige Blätter Portulak oder eine Kleinigkeit Sauerampfer. 
Wünfcht man ftatt Reis Griesmehl in der Suppe zu fochen, fo bleibt 
das Mehl weg, und man gebe dann anfangs πα dem Abgieken der 
Bouillon (fiehe Nr. 1, Kochen d. ©.) ein Stückchen friſche Butter 
hinein. Beim Anrichten wird die Suppe mit Musfgt oder feingehadter 
Peterſilie abgerührt, auch iſt ein Eidotter an Kalbfleiſchſuppe wohl— 
ſchmeckend, doch darf dieſe dann nicht zu ſtark gebunden ſein. Wird 
das Fleiſch nach der Suppe gegeſſen, ſo berückſichtige man Nr. 1, und 
gebe eine Meerrettichſauce dazu oder wende es in geſchlagenem Ei mit 
Salz und Pfeffer und brate es in Butter. 

Zum Kochen rechne man 1᾽|2--.ς2 Stunden. 


13. Kalbskopfſuppe. Der Kopf eines gut gemäſteten Kalbes 
wird gewäſſert, bedeckt mit Waſſer und wenig Salz, weich gekocht und 
die Brühe durchgeſiebt. Alsdann wird für 10 Perſonen 3 Ugn. Mehl 
in Butter gelb gemacht, δὲ Dt: Kalbskopfbrühe — follte dieſe zu ſtark 


44 Β. Suppen. 


eingefocht fein, mit Waſſer verdünnt — allgemad) hinzugerührt. Man 
würzt die zum Kochen gebrachte Suppe mit einer Priſe Safran, welche 
man vorher auf dem Herde etwas trodnet und zerreibt und gibt der 
Suppe einen Geſchmack von Ejfig und fo viel Zuder, daß dieſer gemil- 
dert wird. Von mittelmäßig ſtarkem Eſſig wiirde eine kleine Obertaffe 
ein gutes Verhältnis fein. Beim Anrichten rühre man die Suppe mit 

5 Eidottern ab und gebe etwa 7 Uzn gewürfeltes, in Butter gebratenes 
Weißbrot πα Belieben hinein oder dazu. 

Unterdes wird der Kopf geipalten, da Gehirn in die Suppen: 
terrine gelegt, das Fleisch abgelöjt, in Stüdchen gejchnitten, in Butter 
durchgebraten und mit gut gefochten Kartoffeln und eingemachten Öurfen 
nad) der Suppe gegejlen. 

Man kann das gefochte Gehirn auch in Scheiben fchneiden, mit 
Salz und Pfeffer bejtreuen, in Ei und Zwiebackkrumen umwenden und 
in Butter gelb braten. 


14, Suppe von Midder (Kalbsmilch). Die Midder wird nad) 
A. Nr. 41 vorgerichtet, in Keine Würfel gefchnitten und in Butter und 
Mehl gelb gemacht, mit Kalbfleiſchbrühe eine Weile gekocht, ſchwach 
gefalzen, dann mit etwas feingehacdter Beterjilie oder Musfatblüte und 
Eidotter abgerührt. Auch für Kranke ift dies eine pafjende Suppe, 
dann aber muß das Gewürz mwegbleiben und das Mehl mit wenig 
Butter nur weiß geſchwitzt und auf Dt.Suppe εἰϊδε Liebigs Fleijch- 
ertraft zuletzt hinzugerührt werden. 


15. Prinzeſſinſuppe. Mean richtet drei Kalbsmilche nach A. 
Nr. 41 vor und focht fie in leichter Fleifchertraftbouillon ?/ı Stunde. 
Zwei der Kalbsmilche wiegt man fein, dämpft fie einige Minuten in 
zerlafjener Butter und reibt fie mit 5 hartgefochten Eigelben zu einer 
gleihförmigen Maſſe. In etwagDtleichter Fleifchbrühe verfocht man 
3 Uan.leicht geröftetes Weißbrot, fügt dann die Kalbsmilchmaſſe Hinzu 
und läßt die Suppe noch 114 Stunde leife fochen. 3 hartgefochte Eier 
und die zurüdgelegte Kalbsmilch ſchneidet man in Würfel und beträufelt 
fie in der Terrine mit einem Gläschen Madeira. Die Suppe würzt 
man mit Cayennepfeffer, kräftigt fie noch, wenn nötig, mit zUze. Fleiſch— 
ertraft und richtet fie über den zerjchnittenen Sachen an. 


16. Hammelfleifchjuppe. Das Fleiſch wird gewaſchen, mit 
tochendem Waſſer und nicht zu viel Salz aufs Feuer gebracht, die 
Suppe abgejchäumt, mit einem Sellerieknöllchen, einem jungen Kohl— 
ταδὶ, einer feingejchnittenen Zwiebel, geſchwitztem Mehl nach Nr. 4 und 
Perlgraupen oder abgebrühtem Reis verjegt und, feit zugedeckt, langjam 
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gekocht. Das Fett muß abgeſchöpft werden, ſobald es angeht; läßt man 
es zu lange mitkochen, bekommt die Suppe einen unangenehmen Ge— 
ſchmack. Wünſcht man Griesmehl in der Suppe, ſo rühe man es eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten hinein. Es können Kartoffelklöße 
darin gekocht und die Suppe mit einem Eidotter und Muskat oder fein— 
gehackter Peterſilie abgerührt werden. 

Zeit des Kochens etwa 3 Stunden. 


17. Gute Hühnerjuppe. Für 5 Perſonen nehme man ein großes, 
fettes Huhn, welches am vorigen Tage πα Ὁ. Nr. 210 recht jauber ge— 
pflüct, vorfichtig augaenommen, mit falten Waſſer gut gewaſchen und 
inwendig durchgeipült fein muß. Da einige Hühner der Suppe einen 
ſtarken Beigeſchmack mitteilen, jo ift e8 gut, das Huhn !/s Stunde in 
faltes Waſſer zu legen. Die abgefchnittenen Füße brühe man in heißem 
Wafler ab, ziehe dann die Haut davon, hade die Yehenfpigen meg, 
fnide die Füße einigemale ein und lege fie jamt Herz und Magen zum 
Huhn. Die Leber werde zurückbehalten und zuletzt 3 Minuten in der 
Suppe gekocht, wo fie dann dem Hausherren eine willfommene Zugabe 
in der Suppe fein wird. 

Das Huhn ſetze man mit3Dt weichen, wenn das Huhn alt ἢ, 
faltem Waſſer aufs Feuer mit wenig Salz, ſchäume es und richte ſich 
hinſichtlich des Abgiekens der Brühe und Anfchwigens des Mehles ὁ 
nach Nr. 7, gebe eine große Walnuß die friſche Butter Hinzu und laſſe 
die Suppe, feit zugedeckt, langſam, aber ununterbrochen etwa 3 Stun— 
den kochen. Man kann nach Belieben Reis, VBerlgraupen oder Figuren— 
nudeln in der Suppe fochen; vom Wurzelwerf aber pafjen eigentlich 
nur Veterfilienwurzeln, Schwarzwurzeln, Blumenkohl und Spargel, 
und werden die erfteren !/s Stunde nad) dem Abklären der Brühe hin— 
zugefügt. Gellerie, Porree und Zwiebeln benehmen der Suppe den 
feinen Hühnergeſchmack. Krebsklöße (Q. Nr. 2) und Krebsbutter (von 
legterer ift die Zubereitung in A. Nr. 14 mitgeteilt) find zu einer feinen 
Hühnerjuppe vorzüglich, doch auch Weißbrot- oder Griesmehlklößchen, 
ſowie auch Eierjtich pafjend. Man würzt die Suppe mit Musfatblüte, 
welche ſich beſonders zu einer Hühnerfirppe eignet, und rührt fie mit 
etwas feingehadter Reterfilie und 1—2 friſchen Eidottern ab. 

Kocht man nach diefer Angabe ohne Zuthat von Nudeln, Reis 
u. ſ. w. eine klare Hühnerbrühe, welche man entfettet, mit einem Butter- 
mehl verdickt, mit 4 in 1 Tafje füßer Sahne oder 1 Glas Weißwein 
verquirlten Eigelben abzieht, und in der man das feinftens gehadte, 
durch ein Sieb geftrichene Bratfleifch des Huhnes eben erhikt, jo erhält 
man die treffliche „Röniginjuppe”. — Nach Karlsbader Art rührt 
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man diefe Suppe nicht mit den Eidottern ab, fondern mifcht ftatt deſſen 
einige zerriebene harte Eigelb unter das gehadte durchgeſtrichene Fleisch 
und erhißt beides in der Suppe. In feinen Küchen jegt man vor dem 
Anfgeben ποῦ) ein Glas Schaumwein zu. 

Das Huhn kann mit der im Abſchnitt R. angegebenen Hühnerfauce 
gegeben werden, oder, fall man das Bratfleiich zur Suppe benubt hat, 
zu Geflügelröllchen verwendet werden. 

Eine vorzügliche falſche Königinſuppe, die ſelbſt von Fein- 
ſchmeckern nicht von echter unterjchieden wird, kann man aus Kalb— 
fleiſchbrühe heritellen, die man mit einer Mefjerfpige- Zuder und 
5 zerjchnittenen fügen Mandeln verſetzt und im übrigen wie die echte 
Königinjuppe vollendet. Fit das Fleiſch ſehr faferig, muß man e3 fehlen 
laſſen, etwas reichlicher Buttermehl nehmen und noch Klößchen und 
Spargeljtüdchen einlegen. 


18. Windjorfuppe, (Feine Geſellſchaftsſuppe fir 10 Perſonen.) 
In 7 Uzn. Butter ſchwitzt man 1 Pf. zerjchnittenes Rindfleiich,2 Pfo. 
Kalbfleiſch, 3 Uzır. rohen Schinfen mit einer Zwiebel, einer Möhre und 
einer halben Selleriefnolle bräunlich, überfüllt das Fleifch mit 3—4 Dt. 
Fleiſchbrühe (ſehr wohl auch gute Fleilchertraktbonillon zu nehmen), 
fügt noch ein altes Suppenhuhn, von dem man das Bruftfleifch ablöfte, 
hinzu und läßt alles langſam 3 Stunden fochen. Inzwiſchen bereitete 
man aus dem feingemwiegten Bruftfleiich mit 2 Eiern, Reibdrot, Sal; 
und wenig gewiegter Peterfilie £leine Klößchen, die man furz vor dem 
Anrichten in Salzwaſſer gar kocht. Ebenſo focht man Klein zerbrochene 
Maffaroni in Salzwafjer gar, ſchwenkt fie mitz Uzn.Butter und zwei 
Löffel Sherry und thut fie mit den Klößchen in die durchtgefeihte mit 
einer gelben Mehlſchwitze verdickte Suppe. Nach Belieben kann man 
die Suppe auch ποῦ) mit einigen Oläfern Sherry würzen, oder ftatt der 
Makkaroni einen gebadenen Reisberg bejonders zur Suppe reichen. 


19. Anfternjuppe. Für 12 Berfonen wird von 6 Pfund Rind- 
fleiich mit einigen Suppenfräutern 6Qt gute. Bouillon gekocht, das Fett 
abgenommen, die Bouillon Elar vom Bodenjab abgegofjen und in dem 
ausgewajchenen Topf wieder zum Kochen gebracht. Darauf verbindet 
man die Suppe mit '/a Pfund frifcher Butter, in welcher man 4 Eß— 
Löffel voll feines Mehl geichwigt hat, wodurch fie etwas jämig wird. 
Unterdes werden 24 Fleiſchklöße gemacht und 48 Auftern aus ihren 
Schalen genommen, das Auſternwaſſer mit den Bärten aufgekocht, durch 
ein Siebchen gegeben und zu der Bouillon gefügt. Dann läßt man die 
Klöße einige Minuten darin Kochen, verrührt 4 Eidotter und etwas 
Musfatblüte mit einem Glaſe Aheinwein, den man unter ftetem Rühren 
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nach und nach mit kochender Bouillon vermiſcht und gibt die dünne 
Maſſe gleichfalls unter ſtarkem Rühren zur Suppe, damit ſie nicht ge— 
rinne. Nachdem man ſie bis zum Aufkochen hat kommen laſſen, nimmt 
man den Topf vom Feuer, gibt dann erſt die Auſtern hinein, weil ſie 
durch Kochen hart werden, und richtet die Suppe ſofort an. Es werden 
in Butter geröſtete Weißbrotſchnittchen dazu gereicht. 


20. Kaiſerſuppe, Tleifchpüreefuppe von Wildgeflügel und 
Gaſe. (Zur Stärkung älterer und ſchwacher Perſonen.) 

Man kocht 1 Falan, 2 Rebhühner, 1 Schnepfe und einen Hafen 
in guter brauner Bonillon, von Rindfleisch oder Liebigs Fleischertraft 
bereitet, gar, nimmt das Fleiſch heraus und läßt es Halb abkühlen. 
Das jämtliche Fleisch wird dann von den Kinochen gelöft, dieſe werden 
zerhadt und noch einmal in der Fleifchhrühe 1 Stunde ausgefodht. 
Dann wird ledtere durch ein feines Sieb gegojjen. Das beite, von 
Haut und Sehnen freie Fleisch ſtößt man in einem Steinmörfer ſo fein 
wie nur möglich, treibt e3 durch ein Sieb und vermiſcht es mit der 
Fleiſchbrühe, welche 3Dt.oder auch mehr betragend, je nach dem Ge— 
brand) gejalzen und mit einem Stück Butter unter öfterem Aufziehen 
mit einem hölzernen Löffel nur heiß gemacht, aber nicht mehr gekocht 
wird. Um der Suppe ein wenig Bindung zu geben, befeuchtet man 
2 Uznfeine Weißbrotfrumen mit Bonillon und ftößt fie mit dem Fleijche 
fein. In dieſer leicht verdaulichen Suppe ἢ Kraft und Saft des feinen 

WBildfleifches, ohne die Fleiſchfaſern, mit der beiten Eſſenz des Rind— 
fleiſches vereinigt. 


21. Krebsſuppe. Man kocht nach Nr. 1 eine gute Rindfleisch- 
bouillon und für 12 Perſonen etwa 30—40 Stüd Krebſe, nach Ab- 
ſchnitt F. Wr. 116 zugerichtet, in braufend kochendem Waffer Ya Stunde. 
Dann twird das Fleiſch aus Scheren und Schwänzen gebrochen, die 
ſämtlichen Schalen im Mörſer nicht zu fein zerſtoßen und über Feuer 
mit /4 Pfund friſcher Butter jo lange durchgerührt, bis dieſe rot wird 
und zu τ ΡῈ anfängt. Nun läßt man darin 4 Eßlöffel Mehl anziehen, 
daß die Suppe davon gebunden wird, gießt6OtFleiſchbrühe Hinzu und 
das Ganze durch ein mit einem Mulltuch belegtes Haarfieb. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man Krebsklöße nach Abſchnitt Ὁ. Nr. 2 und Kalbs— 
mild, A. Nr. 41, in die wieder aufgefochte Suppe. Ebenſo find junge 
Schoten, Spargelföpfe oder Blumenkohlröschen als Einlage in Krebs— 
juppen jehr beliebt. Diefe darf nicht zu ſämig fein, was überhaupt bei 
allen Öejellichaftsfuppen zu vermeiden ift. Die Krebsſ —— werden 
beim Anrichten in die Terrine gegeben 
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22. Bremer Aalſuppe. Nachdem man zugQtSuppe 2 Eßlöffel 
feine Berlgraupen eine Stunde mit Waffer in kurzer Brühe hat fochen 
laſſen, gieße man die nötige Menge Bouillon Hinzu und gebe folgendes 
hinein: junge entjchotete Erben, Wurzeln, Blumenfohl, Spargel, einige 
feine Kartoffeln (die drei letzteren Teile eben abgefocht), Eleinge- 
Ichnittenen Salat, Sellerie, Porree, Beterjilie, Portulaf, Dragon, Satz 
und geftoßenen weißen Pfeffer, wobei man von den. jtärferen Kräutern 
im Verhältnis weniger nimmt. Alles dies läßt man !/a Stunde fochen, 
gibt dann wohlgereinigte, mit Salz abgefochte und in 5 cm lange 
Stüde gefchnittene Aale hinzu, weiche gar, aber nicht zu weich gekocht 
werden dürfen. Dann rollt man Klöße von Fiſchfarce länglich auf, 
läßt fie einige Minuten in der Suppe fochen, rührt dieje mit einigen 
Eidottern, ſüßer Sahne, etwas gehadtem Thymian und einigen Tropfen . 
Citronenjaft ab und richtet fie fofort an. 


23. Hamburger feine Aalſuppe. Zwei Pfund oder mehr dide 
Aale werden, am beiten tags vorher, mit Salz abgerieben, gewajchen, 
in paffende Stüde gefchnitten, von Kopf und Schwanzipiße befreit und 
mit weißem Wein, ganz wenig Weineflig, Salz, weißen und fchwarzen 
Pfefferkörnern nebft 1—2 Zorbeerblättern in kurzer Brühe gar gekocht. 
Auch koche man ganze Birnen, damit da3 Gewürz fie befjer durchziehe, 
am Tage vorher und zwar in weißem Wein und Zimt wie Kompott, 
doch ohne Zuder, und jtelle beides an einen Falten Drt. 

Am Tage des Gebrauchs wird je nad) Bedarf, 2, 3, 4 Pfund 
gutes Rindfleiſch, auf jedes halbe Pfund Fleiſch Qt.Waſſer gerechnet, 
gekocht, gut gefchäumt. und nach einer Stunde Kochens ein Suppenteller 
voll kleinwürfelig gefchnittene gelbe Wurzeln (Möhren), Halb fo viel 
Peterſilienwurzeln, ebenfalla würfelig geichnitten, und eine Sellerie 
knolle hinzugefügt. Zugleich) nimmt man eine Handvoll junge GSellerie- 
blätter — Herzblätter, — eine Handvoll Peterjilie, einige Zweige 
Majoran, ebenſoviel Thymian, Tripmadam, Pimpinelle, Dragon, 
einige Sauerampfer⸗, Salbei- und Porreeblätter, hackt dies alles klein, 
gibt es in die Suppe und fügt, nachdem ſie zwei Stunden gekocht hat, 
einen Suppenteller voll junger, entſchoteter Erbſen, eine Handvoll 
Portulak und Blumenkohl hinzu. Kurz vor dem Anrichten ſchwitzt man 
einen Rührlöffel Mehl mit einem reichlichen Stück Butter gelb und 
rührt es mit etwas Pfeffer an die Suppe. Beim Anrichten füllt man, 
ſoviel man zu gebrauchen glaubt, in eine Terrine, legt von den er— 
wärmten Aalſtücken und Birnen einen verhältnismäßigen Teil hinein, 
und ſtellt die übrigen Aalſtücke in ein Schüſſelchen, ſo auch die übrigen 
Birnen, beſonders angerichtet, auf die Tafel. Falls dann mehr Suppe, 
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als angerichtet wurde, gewünſcht wird, ſo reiche man Aal und Birnen 
und fülle von der übrigen Suppe darauf. Was nicht gegeſſen wurde, 
wird, damit die Suppe keinen Fiſchgeſchmack erhalte, jedes allein hin— 
geſtellt und zwar ſofort in den Keller, um die Suppe am dritten Tag 
wieder auf den Tiſch bringen zu können Man nehme hinein Klöße 
nach Abſchnitt Q. Nr. 2 

Will man eine Aalfuppe für den gewöhnlichen Tifch fochen, fo bereite 
man eine einfache kräftige Bouillon, in der man eine Stunde vor dem 
Anrichten einen Teller junge Erbjen, ebenjoviel in Viertel gejchnittene 
Birnen und fein würfelig zerteilte Wurzeln gar kocht. Auch mehrere 
abgezogene, zerjchnittene, in Salzwaſſer vorher halb gar gefochte Aale 
ſowie Aalfräuter, wie man fie haben kann, fügt man Hinzır, focht alles 
gar, verdickt die Sippe wenn nötig und gibt Schwammklößchen hinein 
und Citronenfcheiben nebenher. 


24, Fiſchſuppe. Gute Hechte oder Karpfen, überhaupt jede Art 
Flußfiſche, werden in Stüde gejchnitten, in Mehl umgedreht und mit 
MWeifbrotichnittchen in Butter angebraten. Dann gießt man Bonillon, 
die mit Wurzelwerf und Zwiebeln gekocht it, oder auch Brühe von 
jungen entfchoteten, durchgerührten Exrbfen dazu, läßt die Suppe nod) 
eine Weile kochen, rührt fie kurz vor dem Anrichten durch ein Sieb, 
läßt fie wieder zum Kochen fommen, und richtet fie mit feingehadter 
PBeterfilie an. E3 wird würfelig gefchnittenes und in Butter geröftetes 
Weißbrot dazu gegeben. 

Wenn die Brühe vorher gekocht iſt, ſo läßt ſich dieſe Suppe in 
einer Stunde bereiten. 

Zu einer gewöhnlichen Fiſchſuppe kann man ſehr wohl auch nur 
das Waſſer benutzen, in dem man feine Flußfiſche gekocht hat. Am 
beſten verſetzt man dieſe Suppe mit Erbſenmehl oder Grünkornmehl 
und kräftigt ſie mit Fleiſchextrakt. 


25. Mockturtleſuppe (nachgemachte Schildkrötenſuppe). Es 
wird hierzu für 24—30 Perſonen eine kräftige Bouillon von 8ÿ10 
Pfund Rindfleiſch mit Wurzelwerf, Zwiebeln, Dragon, Xorbeerblättern, 
Kelfenpfeffer und 2—3 Nelten gefoht. Zugleich bringt man einen 
ganz frischen, großen, abgebrannten Kalbskopf, eine Schweinejchnange 
nebjt Ohren, einen Ochjengaumen und eine geräucherte Ochjenzunge 
aufs Feuer und focht dies alles gar, aber nicht zu weich. Das er- 
faltete Fleiſch ſchneidet man in kleine, länglich vieredige Stückchen, Die 
gut gereinigte Kalbszunge ebenfalls, gibt beides in die Bouillon, nebit 
Eleinen Saucifjen, einer Mefjeripige Cayennepfeffer, einigen in Stück— 
hen geſchnittenen Kalbsmiddern (fiehe A. Nr. 41) und ſoviel Kalbs— 
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fopfbrühe, daß man hinreichende Suppe hat, welche mit in Butter 
gebräunten Mehl gebunden wird. Nachdem dies alleg 4 Stunde 
gekocht Hat, werden noch Kalbfleiſchklößchen einige Minuten in Kalbs— 
fopfbrühe oder gejalzenem Waller gekocht und Hinzugethan nebſt 
einigen hartgekochten, kleinwürfelig gejchnittenen Eiern, fowie dem 
Kalbshirn, welches man gewäſſert, abgebrüht und von den Aderchen 
befreit und dann in Waſſer mit etwas Eifig gar gekocht und in Scheiben 
gejchnitten, in Ei und Semmel gewendet und in Butter gebaden hat, 
ferner 1—2 Eplöffel englischer Soya, auch [2 Flaſche Madeira und 
Auſtern, wenn man fie haben kann; doch darf beides nicht durchkochen. 
Dann wird die Suppe fogleich angerichtet. Will man die Suppe fehr fein 
Haben, muß man noch Heine Mlößchen Hinzufügen, welche Schilöfröten- 
eier nachahmen follen. Man bereitet fie, indem man 3 bartgefochte 
Eidotter durch ein Sieb ftreicht, fie mit 4 1126. Mehl, einem frifchen 
Eidotter 13 Uzn.Butter, Salz und wenig Muskatnuß vermischt, aus 
der Mafje Kleine Klößchen formt und fie einige Minuten in fiedendem 
Waller kocht. 

Sowohl Bouillon als Kalbskopf können ſchon am vorhergehenden 
Tage ohne Nachteil für die Suppe gekocht werden. 

Zu einer einfachen Modturtlejuppe foche man den Kalbskopf mit 
Suppengrün, Möhren und einem Ochjenmaul weich, verdidfe dieſe 
Brühe mit brauner Mehlſchwitze, Kräftige fie mit 3 Uze.Sleifchertraft 
auf jedes Liter Brühe, und füge dann Dragon, das zerjchnittene Fleisch 
des Kalbskopfes und 1 Glas Arraf und 5.2 Flafche Graves, fowie in 
Würfel geſchnittene harte Eier Hinzu. 


26. Haſenſuppe. Dan fängt beim Reinigen des Hafen das Blut 
auf, zerihlägt die Knochen und zerteilt das Fleiſch — außer dem 
Rüden — und focht dies nebft mehreren Pfund Rindfleifch, etwas 
Schinken, Gewürz, Wurzeln und Supperfraut langſam 3 Stunden. 

Inzwiſchen brät man den Rüden faftig in Butter, zerfchneidet ihn und 
legt die Sleiichjtückhen in eine Terrine. Die Suppe gießt man durch 
ein Sieb, verdidt fie mit braunem Buttermehl, thut unter ſtarkem 
Rühren da3 Blut, 2 Glas Portwein, eimas Eayennepfeffer und Salz 
hinzu, kocht alles gut durch und richtet die Suppe an. 

In England wird die Hafenfuppe nur vom Hafen gekocht, man 
braucht dann nur auf zweiftündiges Kochen zu rechnen. Man zerhadt 
zu dieſer Suppe den ganzen Hafen, brät alles, außer den beften Rücken— 
jtüden, mit Möhren, zerfchnittenem Schinken, Suppengrün und Gewürz 
in Butter bräunlich, gießt dann Sleifchertraftbouillon an und kocht fie 
wie oben. Auch die Rüdenftüde werden gebraten, doch zerftößt man 


Fleiſchſuppen. 51 


fie fein, vermiſcht dies Gewiegte mit eingeweichter Semmel und Qt 
Portwein und verkocht dies in der durchgegebenen Brühe. Vielfach 
wird auch noch Reis mit in der Suppe gekocht oder, was vorzuziehen 
iſt, noch ein Reisberg nebenher gereicht. 

Ein mittelgroßer Haſe gibt eine Suppe für 6—7 Perſonen. 


27. Braune Suppe von Haſeugerippe, Wildknochen oder 
Bratenknochen. Man entfernt von jedem der zu benutzenden Gerippe 
vorerſt das noch vorhandene gute Fleiſch, wiegt es fein und verrührt 
es mit ausgedrücktem Weißbrot, etwas friſcher Butter, einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß und formt aus dieſer Maſſe kleine 
Klößchen, die man hernach in der fertigen Suppe kocht. (Unerfahrene 
Hausfraueu probieren erſt, ob die Klößchen zu hart oder weich geraten 
find und fügen in erſterem Falle ein Ei over etwas Sahne, in letzterem 
etwa3 geriebene Semmel bei.) Das Gerippe wurde inzwiſchen mög- 
πῶς fein gehadt, in Butter mit zerfchnittenem trodnen Schinken, 
Zwiebeln, Möhren, einer. Beterjilien- und Selleriefnofle angebraten, 
einige ERlöffel Mehl mit gebräunt und dann ſoviel kochendes Waffer 
mit etwaigen Saucenreftien — doc) nur wenn fie noch vollfommen gut 
find — Hinzugefügt, al3 man Suppe braudt. Man kocht die Suppe 
2 Stunden, gibt fie durch ein ſehr feines Sieb, 70 daß die Kleinen 
Knochenteilchen zurücdbleiben, gießt fie langſam in den Topf zurüd, 
damit der Bodenſatz zurückbleibt, kocht die Klöße gar, fräftigt die Suppe, 
mit etwas Fleilchertrakt und würzt jie mit Madeira, Kayennepfeffer 
und dem nötigen Salz. — Bat main fein Fleiſch mehr am Gerippe, 
fo muß man die Suppe mit braunem Buttermehl verdiden, oder Gries— 
mehlklößchen und Kohlherzen in der Suppe gar kochen. Auch kann man 
in einfachen Küchen das Anbraten der Knochen unterlajjen und dieſe 
nur recht lange und langjem mit Waſſer, Salz, Gewürz und reichlich 
Suppengrün ausfochen; auf jeden Fall it dann aber der Zujub von 
Fleiſchextrakt wünschenswert. 


28. Kaninchenſuppe ſiehe Ὁ IV 149 u. 150. 


- 29. Feldhühnerſuppe. Wird wie Hafenfuppe bereitet; man fann 
ſtatt der Klöße das Bruftfleiich in feine Scheiben fchneiden und in der 
Suppe anrichten. 


30. Kramtsvögelſuppe. Man rechne auf jede Perſon einen 
Rramtsvogel. Die Tiere werden mit etwas Salz in reichlich Butter, 
fejt zugededt, langjam weich gebraten. Das Bruftfleiich wird in feine 
Scheiben gefchnitten und zurüdgelegt; da3 Knochengerippe im Mörjer 
zerjtoßen, mit einigen Scheiben Sellerie, Möhren und Ziviebeln in der 
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Kramtspögelbutter gedämpft, 1 Eßlöffel Mehl darin eine Weile gerührt 
und mit guter Bonillon 1 Stunde langfam gekocht. Dann wird das 
Fett abgenommen, die Suppe durch ein Sieb gegofjen, wieder auf- 
gekocht, und mit dem Bruftfleifh und Muskat angerichtet. Geröftete 
Semmeljcheiben reicht man daneben. 

Beit de3 Kochen: 91. Stunden. 


31. Jakobiuerſuppe. Berlorene Eier. (fiehe Abſchnitt 1.) werden 
in die Suppenfchale über geröfteten Semmelfchnitten angerichtet, mit 
fochender, fräftiger Bouillon übergofjen und Gehad von gebratenem 
Geflügel darein getban. 


32. Nindfleifchthee. Man braucht zu etwa 1 Bd.’ jehnenfreient 
mageren Rindfleisch eine Büchſe mit hermetifchem Verſchluß und einen 
Bogen Löſchpapier. Man jchneidet das Rindfleisch in Würfel, füllt es 
in die Blechbüchſe, jchraubt dieje zu und läßt fie in einem Topf mit 
fochendem Waller 4 Stunden leije fochen. Man giebt das Fleifch nun 
durch ein feines Haarfieb in eine erwärmte Taffe, entfettet die Brühe 
nit Löſchpapier, ſalzt fie und verquirlt fie mit einem Eigelb. 1 Pf. 
Fleiſch geben eine mittelgroße Taſſe Fleiſchthee. Das Fleiſch kann noch 
zu Hadjel oder Fleiſchklößen benugt werden. 


33. Tanbenjuppe für Kraufe. Die Bouillon wird nad) Nr. 1 
gekocht, abgebrühter Neis gleich πα) dem Ausſchäumen Hineingegeben, 
auch werden zur Zeit wohl einige junge Wurzeln (Möhren) und junge 
entjchotete Erbſen oder 12 Stunde vor dem Anrichten Spargefföpfe 
oder etwas Blumenkohl, lebterer vorher abgefocht, Hinzugefügt. Die 
Suppe muß wenigſtens 2 Stunden fochen, da man nur alte Tauben 
dazu verwendet, und ſämig, aber ja nicht dicklich ſein. Diejelbe fan, 
wenn der Kranke völltg fieberlos iſt, mit der Hälfte eines friſchen Ei— 
dotters abgerührt werden. ‚Statt Reid nimmt man auch gern feinfte 
Gräupchen, die man abbrüht, mit etwas Butter anbrät, mit einigen 
Löffeln der Bouillon durchkocht und jo lange an eine heiße Herditelle 
nur zum Ziehen ftellt, bis die Taubenfuppe eine Stunde gekocht hat. 
Dann werden fie in der Suppe vollends gar gekocht und außer den 
Gräupchen nur ποῦ Feine Spargelſtückchen Hinzugefügt. 


94, Kalbfleifchjuppe für Kranke. Es wird dazu ein fleifchiges 
Stüd genommen, wie oben ausgejchäumt, die Brühe durch ein Gieb ge= 
goſſen und mit einem Stücdchen [τ] εν Butter und abgebrühtem Reis 
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gar gekocht. Hat man Spargel oder Blumenkohl, jo kann man folchen, 
abgefocht, hineingeben, und nachdem er weich geworden, die Suppe, 
wenn e3 dem Kranken erlaubt ift, mit einem frifchen Eidotter und etwas 
Muskatnuß oder feingehadter Peterfilie abrühren; auch iſt ein weiches 
Setei als Suppeneinlage zu empfehlen. 


35. Fleiſchpüreeſuppe für Kranke. Man kocht nach Nr. 1 eine 
gute klare Bouillon, verfocht inz ΔῈ Σ Ugngeriebene Semmel und ver— 
miſcht alsdann mit ihr, nachdem man ſie durch ein Sieb getrieben, Die 
fein zerwiegte Bruft eines Hühnchens, welche mit 2 Löffeln ſüßer 
Sahne vermischt wurde. Die Suppe darf nicht wieder kochen und kann 
noch mit einem Eigelb abgezogen werden. 


36. Wildfuppe mit Tapiofa. Man kocht von einem Rebhuhn 
eine klare fettfreie Fleiſchbrühe, verrührt dann 13 Uzn Tapioka mit 
4 Löffel Sherry, kocht ihn 10 Minuten in der Bouillon und fügt zu— 
letzt noch einige Spargelköpfe oder Blumenfohlröschen, die vorher in 
Salzwaſſer gar gekocht wurden, Hinzu. Auch kann man jedes andere 
frische Wildfleifch benugen, muß e3 vorher aber anbraten, mit zer- 
Achlagenen Kalbfleifchknochen, Salz, Suppengrün und dem nötigen 
Waffer übergießen und 3 Stunden langſam fochen, bevor man die 
᾿ Brühe durchjeiht und mit beliebiger leichter Einlage verfieht. 


Außer den Iehten 5 Suppen find als Krankenſuppen zu reichen 
Nr. 2, 12, 14, 17 und 20, 


I. Suppen von Seldfrüchten und Kräutern. 


37. Suppe, Gemüfe und Fleiſch. Diez Gericht, ein ange- 
nehmes, nahrhaftes und mwohlfeiles Mittagefjen, kann ſowohl von 
jungen und etiva hart gewordenen Erbſen (letztere muß man jedoch, 
nachdem fie weich gekocht find, durch ein Sieb rühren), als auch von 
iungem Kohlrabi, Blumenkohl, felbit von Kartoffeln zubereitet werden. 
Man laſſe ein Stück Butter oder Fett recht heiß werden, rühre zwei 
ſtark gehäufte Eßlöffel feines Mehl darin gelb, gieße und rühre δίς 
nötige Menge kochendes Waffer Hinzu und gebe, nachdem es kocht, 
das Beitimmte hinein, etwa einen gehäuften Suppenteller Erbjen und 
einige Heingefchnittene Wurzeln, auch wohl 2 in Scheiben gejchnittene 
Kohlrabi nebit Salz, laſſe ſolches weich und die Suppe ganz jämig 
kochen. Wünſcht man diefe von Kartoffeln zu bereiten, jo mähle 
man nachftehend Nr. 40 bemerkte Kartoffelfuppe, mit einer Porree- 
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ſtange und Selleriefnolle gefocht. Alsdann fteche man mit dem Eßlöffel 
von der Fleiſchmaſſe nad Abſchnitt Q. (Klöße von Kind» oder Kalb— 
fleiſch) 16 Klößchen glatt ab, indem man fte mit dem Löffel einigemal 
bon einer Seite auf die andere wirft, Doch ift zu raten, vorher eins 
zu verſuchen, um [16 nötigenfalls etwas fejter oder Ioderer machen zur 
können. Danach focht man die Klößchen etwa 5 Minuten, oder fo 
fange, bis fie inmwendig nicht mehr rot erjcheinen, worauf die Suppe 
nicht mehr kochen darf und mit feingehadter Peterſilie durchgerührt 
wird. Sind feine Kartoffeln in der Suppe gekocht, jo reicht man fie 
abgefocht daneben. 


38. Ruſſiſche Sanerfrautfuppe. (Nach einem Driginalcezept.) 
Bon einem beliebigen Stüd Rindfleiſch, das man auch teilweife durch 
ein Stüd Schinken erjegen fan, wird eine hinreichende Menge Bouillon 
gefocht. Darauf läßt man τοϊ ὦ Butter mit jo vielem Mehl, al 
nötig ift die Euppe zu binden, gelblich werden und rührt es nach dent 
Herausnehmen des Fleiſches hinzu. Dann wird etwas weich gefochtes, 
gutes, Heingehadtes Sauerkraut nebſt Pfeffer Hinzugefügt, gut durch— 
gefocht, Die Suppe mit etwas dider Sahne abgerührt und mit dem in 
Feine Stüde zerjchnittenen Fleisch angerichtet. Die Suppe muß ganz 
jämig fein. In Rußland reiht men ftetS gebadene Buchweizengrüße 
(Rache) Dazu. 


99, Ruſſiſche Kohlſuppe (Borſch). (Driginalrezept.) Von etwa 
6 Pfund Rindfleiih wird eine Suppe gekocht. Hierzu werden 6 Kleine 
Aoiebeete gereinigt, in lange dünne Scheiben gefchnitten, in Mehl ge- 
wälzt und in Butter '/e Stunde, feſt zugededt, geſchmort. Daneben 
nimmt man einen feinen Kohlkopf, jchneidet ihn in 4 Teile, übergiegt 
dieje mit fochendem Waller und läht fie, zugededt, /a Stunde ftehen. 
Eritere gibt man, nachdem die Bouillon 1715 Stunde gekocht hat, hinzu 
und 1.6 Stunde fpäter den Kohl. Selleriefnolle, kleine Mohrrüben und 
Porree dürfen nicht fehlen. Wenn dies alles weich gefocht ift, gibt man 
ὦ Quari dide faure Sahne, mit einem gehäuften Eplöffel Mehl zer- 
rührt, hinzu, läßt es gut durchkochen, rührt die Suppe mit Cidotter ab 
und richtet fie über gebratenen Saneischen an. 


40. Kartoffelfuppe. Man jest Anochen von frischem oder ge- 
bratenem Fleiſch ſowie Fleiſchabfälle oder etwas frifches Fleiſch zeitig 
mit dem nötigen Salz aufs Feuer, jchäumt ab, fügt Zwiebeln, Borree 
und eine Selleriefnolle hinzu und kocht die Brühe langſam 1?/a Stunden. 
Inzwiſchen focht man Kartoffeln für fich faft weich, fügt fie dann in 
„die Sippe und ftreicht diefe, wenn die Kartoffeln gar find, durch ein 
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Sieb. Man rührt noch feingewiegte Peterſilie an, oder reibt etwas 
Muskatnuß an die Suppe und gibt geröſtete Brotwürfel dazu. 

Kartoffelſuppe kann auch nur mit Waſſer gekocht werden, doch muß 
man dann für reichlich Suppenkraut ſorgen, ſowie auch zuletzt etwas 
in Butter geſchwitztes Mehl und einen Theelöffel Fleiſchextrakt mit der 
Suppe verfochen. Auch ein Zuſatz von Meuronat (A. Wr. 10) iſt 
gerade für Kartoffeliuppen empfehlenswert. 


41. eine Kartoffeljuppe. (Driginalvezept.) Einen Teller voll 
rohe Kartoffelicheiben brät man mit einer zerjchnittenen Zwiebel in 
13 UzButter Halb gar und bräunlich. Dann füllt man fie ohne das 
Fett ins’ Drfiedendes Waſſer, in dem man fcehon eine Viertelftunde 
etwas Suppenfraut ausfochte, thut das nötige Salz Hinzu, und kocht 
die Suppe eine halde Stunde. Darauf jtreicht man fie durch ein Sieb, 
ſchwitzt in dem Fettrückſtande der Kartoffeln 1 Eplöffel Mehl, fügt 
dies zur Suppe, würzt fie mit Uze.Liebigs Fleifchertraft und 2 Löffel 
Rotwein, kocht fie eben auf und jerviert fie mit geröfteten Semmel- 
würfeln. 


42. Suppe von Hafergrüge mit Kartoffeln. Man bringe die 
jehr nahrhafte, mit Waſſer abgeflößte Hafergrüge, für die Berjon etwa 
13Uznmit Waſſer, gutem Fett (αἵδ᾽ vorzüglich geeignet kann auch Rauch? 
fleijch- oder etwas Schinfenbrühe, mit Waffer vermifcht, dazu benußt 
werden), Kohlrabi, Sellerie, Beterjilie oder Porree, in Ermangelung 
mit einigen Heingejchnittenen Zwiebeln, zum Kochen, gebe recht rein- 
gewajchene Kartoffeln und das nötige Salz Hinzu und koche dies alles 
etwa 2 Stunden weich und ſämig. Ein Zuſatz von Fleiſchextrakt macht 
die Suppe beſonders gut. 

Statt Hafergrüge fann man guch grobe Graupen nehmen, diefe 
mit Sped weiß fochen und erft, wenn fie völlig weich gedämpft find, 
die nötige Brühe oder auch nur Waſſer auffüllen. Arch bei diefer 
Suppe ift ein Zujag von Fleifchertraft empfehlenswert. 

Wenn Die Suppe für einen Dienftbotentifch zur Sättigung beftimmt 
iſt, ſo kann man auf die Berfonl3lliznihafergrüge rechnen. 


43. Suppe von jungen Gemüſen. Man laffe Mehl in einem 
Stüd Butter anziehen, gebe fo viel Waffer, al® man Suppe zu haben 
wünſcht, und Salz hinzu, und laſſe folgende junge Gemüfe, Elein ge- 
Ihnitten, darın gar kochen: Wurzeln, Kopffalat, Spinat, Sauerampfer, 
Portulak und junge Erbjen. Dann rühre man die Suppe mit etwas 
Sahne ab und gebe in Butter geröftetes Weißbrot dazu. 

Zum Kochen diefer Suppe ift 1"/s Stunde hinreichend. 
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44. Suppe von jungen Erbfen. Friihe Hüljenfrüchte find, 
-.gleich den getrodneten, nahrhafter al® anderes Gemüfe. Die ausge— 
hülften Erbſen läßt man, ohne fie zu wajchen, in einem Stück zer- 
gangener Butter eine Weile ſchwitzen, und dann, je nach der Portion 
der Suppe, 1—2 Eplöffel Mehl darin anziehen, gießt darauf die nötige 
Menge Bouillon oder fochendes Wafjer und etwas Fleilchertroft hinein, 
und fügt, wenn die Erbſen gar find, Salz und gehadte Peterſilie hinzu. 
Man Eoche Fleifch- oder Griesklöße darin, oder gebe in Butter ge— 
röjtetes Weißbrot dazu. 
Beit des Kochens 1 Stunde, 


45, Gemüfebreifuppe. Man kocht dieſe Feichtverdaulichen Suppen 
von gelben, roten und weißen Rüben und von Gtedrüben. 

Das betreffende Gemüſe wird jauber gepußt, unzerjchnitten in 
Waſſer weich gekocht, abgegofjen und durch einen Durchichlag gerieben, 
dann mit guter Bonillon verdünnt und mit etwas weißer Semmel- 
frume nebſt Salz didjämig gekocht oder ohne letztere unter ſtetem Auf: 
rühren nur zum Kochen gebracht, mit einem Stüd Butter über ge- 
bratenen Semmeljcheiben in der Suppenschale angerichtet. 

Sm Frühling {{ eine Spargelbreifuppe aus der Bouillon von 
Hühnern oder Fleifchabfällen jehr wohlichmedend. Die Spargel werden 
bis auf die Köpfe in der Bouillon weich gefocht, die Suppe durchge- 
vieben, mit Buttermehl ſämig gemacht und nun die Spargelföpfe gar 
gekocht. Man zieht die Suppe mit einigen mit füßer Sahne verquirlten 
Eidottern ab. — Ebenso kann man mit Blumenfohl eine Suppe 
Heritellen, den Blumenkohl dazu halb weich fochen, in Butter völlig 
gar fochen und dann den Durchgeriebenen Brei mit fertiger Fleiſchbrühe 
verjegen und mit Ei abziehen. Reſte von Blumenftohlgemüfe 
merden nur mit heißem Waſſer abgefpült und dDurchgeftrichen. 


46. Deutſche Suppe (bejonders im Auguft und September zu 
empfehlen). In Würfel gefchnittene Möhren, in jchräge Streifen ge= 
teilte grüne Bohnen und Kohlrabi ſchwitzt man in Butter eine Viertel- 
stunde, kocht fie dann mit, ſoviel fiedendem Salzwaſſer, als man Suppe 
braucht, weich, aber nicht entzwei und fügt furz vor dem Anrichten noch 
einige weichgefochte junge Kartoffeln, einige Blumenfohlröschen, Kohl: 
herzen und beſonders den Brei von etiva 6 großen roten Xiebesäpfeln 
(Tomaten) hinzu, fräftigt die Suppe mit? Uze. Liebigs Fleijchertraft, 
würzt fie mit Pfeffer und richtet fie über fleinen — Nieren⸗ 
ſcheiben an. Sehr beliebt bei Herren. 


u 
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47. Schweriner Suppe. In heißer Butter dünftet man eine 
Frifch zerfchnittene Gurke, mehrere Salatherzen, einige junge Schalotten 
und einen Teller junge Erben halb weich, fügt als Würze gewiegte 
Peterſilie, Kerbel, Pimpernelle, Salz, Pfeffer und eine Priſe gejtogenen 
Ingwer bei, füllt alles mit fochender Bouillon auf und kocht die Suppe 
1 Stunde. Man bindet fie mit hellem Buttermehl, zieht ſie mit einigen 
Eidottern ab und reicht fie mit Eleinen Marffchnitten. 


48, Suppe nad) Erecy (Gefellichaftzfuppe). Recht rote Möhren 
werden gepußt, zerjchnitten, in Butter mit einigen Stüden rohen 
Schinken, einer Zwiebel und einigen Pfefferlörnern angebraten, mit 
etwas Bouillon überfüllt und gar gedämpft. Dann ſtreicht man fie 
dach, verrührt fie mit fräftiger Rindfleiſchbrühe in Leichtjämiger Sauce 
und verfocht diefe mit einigen Löffeln braumen Buttermehls, einem 
Theelöffel Champignonfoga und 1 Glas Mabdeira. Man würzt die 
Suppe noch mit einer Brife Cayennepfeffer und richtet jte jofort an. 


49, Suppe von hart gewordenen Erbjen. Dieje laſſen ſich 
am beſten zur Suppe benutzen. Man ſetze ſie mit kochendem Waſſer 
und Nierenfett aufs Feuer, laſſe ſie weich kochen und rühre ſie durch 
ein Sieb. Die Brühe bringt man wieder zum Kochen, gibt Salz, ein 
Stückchen Butter und gelbgeröſtetes Mehl hinein und rührt gehackte 
Peterſilie und etwas Fleiſchextrakt durch. Auch ſind Fleiſchklößchen gut 
darin. — Zeit des Kochens 2 Stunden. 


50. Suppe von trocknen Erbſen. Man bringt die Erbſen, gut 
ausgeſucht und mit warmem Waſſer zwiſchen den Händen gerieben und 
rein gewaſchen, mit kaltem, weichem Regen- oder Flußwaſſer und, 
falls die Erbſen ſehr alt find, /2—1 Theelöffel doppelt⸗kohlenſaures 
Natrium, aufs Feuer und laſſe ſie vor dem Abgießen eine kleine halbe 
Stunde langſam kochen, wodurch ſie in kurzer Zeit weich werden. 
Nach dem Abkochen ſchütte man ſie auf einen Durchſchlag, gieße Waſſer 
darüber und lafſe fie mit kochendem Waſſer, Fett, einem Stück Rind 
Heifch oder einer Wurſt nebſt Selleriefnolle und Porree langjam weich 
fochen. 

Wünſcht man eine geräucherte Mettwurſt oder eingejalzene 
Schweinefhnauze und Ohren in der Suppe zu fochen, was viele 
lieben, jo muß erftere nad) dem Abwaſchen gut abgefocht werden, der 
Rauchgeſchmack würde die Suppe unangenehm machen; jollte die Wurſt 
bei längerem Aufbewahren troden geworden fein, jo muß fie vor dem 
Kochen Tag und Nacht in warmes Wafjer gelegt werden. Geſalzenes 
Schweinefleiſch koche man in Waſſer gar und gebe nur ſoviel von der 
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oft zu jalzigen Fleiſchbrühe an die Erbjenfuppe, daß fie nicht verfalzen 
wird. Hüljenfrüchte bedürfen nicht viel Salz. 

Nachdem die Erbjen ganz weich getvorden, nehme man Fleisch und 
©elleriefnolle heraus, lege leßtere in die Terrine, reibe die Erbfen 
durch einen Durchſchlag und laſſe fie, nütigenfall3 verdünnt, mit dem 
Fleiſche und dem vielleicht noch fehlenden Salze gut durchkochen. Sind 
anfangs feine Zwiebeln zu den Erbjen gefommen, jo kann man fpäter 
einige fein jchneiden, in Butter gelb braten und durchrühren. Auch 
kann man in Butter geröjtete Weißbrotichnittchen oder Würfel dazu 
geben. ᾿ 

Um der Erbjenjuppe einen bejonders milden Geſchmack zu geben, 

foche man zwei zerjchnittene Möhren, ein Sträußlein frische Peterſilie 
und wenig Zuder in der Suppe, die hierdurch fast den Gefchmad einer 
friſchen Erbjenfuppe bekommt. 
Die Suppe muß nicht die, aber ſehr gebunden fein. Bei fehlender 
Konſiſtenz kann man ſich mit in Butter angezogenem Mehl helfen; doch 
it dies nur eine Aushilfe für den Fall, daß die Erbfen nicht Yange 
genug gekocht, die Suppe zu fehr verdünnt oder die erjteren zu alt 
geworden find. Der reine Erbjengefchmad leidet durch den Mehlzuſatz. 
Für den täglichen Tiſch können auch, nachdem die Erbfen durchgegeben 
ind, einige Feine Kartoffeln in der Suppe gefocht werden, die aber 
nicht zerfochen dürfen; doch muß die Suppe alsdann foviel verdiinnt 
werden, al3 fie durch längeres Kochen an Sämigfeit gewinnt. 

Die Zeit des Kochens richtet fich nad) der Beichaffenheit der 
Erbjen, eine gute Qualität bedarf zum Weichwerden etwa 2 Stunden, 
ältere 3—4 Stunden. 


51. Suppe von Erbsmehl. Dies neuere Fabrikat ift der be— 
quemeren Anwendung wegen, wenn feine Untermiichung von Mehl 
jtattfindet, jehr zu empfehlen. Das Erbsmehl, das Pfund 40 Pf., be- 
rechnet jich nicht viel höher αἵ Erbfen. Zu einer fättigenden Suppe 
find, wenn einige Kartoffeln darin weich gekocht werden, für 3 Berjonen 
53 Uzn hinreichend, andernfalls würden 7 Uzn. zu rechnen fein. 

Wünſcht man Fleifch oder eine geräucherte Mettwurſt in der Erb3- 
ſuppe zu fochen, jo bringe man das Beſtimmte mit Selleriefnolle und 
Porree aufs Feuer, laſſe e3 weich kochen, gebe das mit faltem Waffer 
angerührte Erbsmehl Hinzu, nötigenfalls auch Salz, und foche das 
Erbsmehl 10 Minuten. 

Falls die Suppe ohne Fleisch gekocht wird, fo laſſe man das 
Suppenkraut mit Nierenfett gar fochen und gebe einen Zuſatz von 
Fleiſchextrakt hinzu. Auch find in Butter gelbgemachte Zwiebeln em— 
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pfehlenswert darin. Nach Gefallen können in Butter gelb geröſtete 
Weißbrotwürfel dazu angerichtet werden. 

Auf dieſelbe Art kocht man Suppen mit Linſen-, Bohnen-, 
Leguminoſen-, Gerſten- und Hafermehl. τ 


52. Weihe Bohnenfuppe. Am beiten find hierzu die Fleinen 
weißen Böhnchen, da fie feiner ſchmecken und die Suppe nicht durch⸗ 
gerührt wird. Man ſetze die Bohnen (auf 6 Perſonen 1 Pfund Hin- 
reichend), nachdem man fie tüchtig abgewaſchen Hat, mit faltem weichen 
Waller aufs Feuer und laſſe fie 15 Stunde tüchtig kochen, ſchütte fie 
dann auf den Durchſchlag und fogleich wieder in den umgejpülten Topf 
und gebe foviel fochendes Waffer nebft dem nötigen Fett, Bulter oder 
anderm feinen Sett hinzu, daß fie bedeckt find. Unter öfterem Nach⸗ 
gießen von kochendem weichen Waſſer werden die Bohnen butterweich 
gekocht, ohne viel gerührt zu werden, damit ſie möglichſt ganz bleiben 
und doch vollkommen fämig werden. Erſt dann werden fie geſalzen, 
mit kochendem Waffer zur Suppe verdünnt und unter Zuſatz bon 
wenig Sleifchertraft oder Bouillon noch einmal aufgefocht. Bortrefflich 
ſchmeckt in der Bohnenfuppe eine abgefochte geräucherte Mettwurſt 
oder ein Stückchen geräucherter Schinken. Auch kann mar 5 Minuten 
vor dem Anrichten Frankfurter oder Wiener Würftchen in der Suppe 
garziehen laſſen, wie auch noch Heine für fich gefochte Kartoffeln in die 
Suppe thun. 

Ein paar in der Suppe gefochte ſäuerliche Üpfel geben ihr einen: 
vorzüglihen Geſchmack, der noch durch die Antvendung eines Thee— 
löffels Krebsbutter vor dem Anrichten fehr gehoben wird. — In 
vielen Gegenden ift Thymian oder Majoran ein beliebtes Gewürz für 
Bohnenjuppen. | 


53. Linſenſuppe. Die Linfen müffen, wie alle Hüljenfrüchte, in 
einem emaillierten Topf gekocht werden, damit fie nicht eine ſchwärz— 
fiche Farbe erhalten; auch ift e3 zu empfehlen, um ihnen dem oft 
ſtrengen Gefchmad zu nehmen, zweimal das Waſſer nach viertel- 
ſtündigem Kochen abzugießen und fie mit wenig Waſſer und reichlichem 
Fett Yangfam weich und ſämig zu kochen. Dann erſt werden fie mit 
Pökelfleiſchbrühe zu Suppe verdünnt, mit kleinen Kartoffel, etwas 
Porree oder in Butter gebratenen Zwiebelſcheiben völlig gar gekocht. 
Wird die Linfenfuppe nur mit Waſſer und Fett gefocht, jo wird zu- 
{et ein großer Fleifhfloß von Schweinefleifchfarce darin gar gefocht. 
Gefochte, getrocknete Zwetſchen reicht man nebenher. | 
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Auch wird fie wie Erbfenjuppe mit Frankfurter Sauciffen, Mett- 
wurst oder einem Stück Bauchſpeck gekocht, jedoch bleiben die Linfen 
darin ganz, und man macht mit den Zwiebeln zugleich Mehl in gutem 
Fett gelb, um die Suppe damit zu binden, wenn fie zu dünn fein jollte. 
E3 wird Eſſig dazu gereicht. 

Beit de3 Kochens 2—4 Stunden. 


54. Linfenfuppe mit Nebhühnern. Diefe Fleifchpüreefuppe 
wird Dutch den bedeutenden Nährwert der Linjen noch nahrhafter ge- 
macht. Man benugt dazu vorteilhaft ein fchon-gebratenes Huhn und 
die Gerippe der Rebhühner ſowie ältere Rebhühner. Das beite Fleiſch 
wird von: den Kochen gelöft, diefe werden in einem Steinmörfer ge- 
ſtoßen und mit Suppenfräutern und 1 Zwiebel 1—2 Stunden gekocht, 
dann wird die Brühe durch ein feines Haarfieb gegofjen. 

Währenddem hat man 4 Pfund ‘ gute’ Linfen mit einem Stüd 
Butter in weichem Waffen ſämig und kurz eingefocht, durch ein Sieb 
gerieben und mit der Nebhühnerbrühe.vermijcht. Iſt Bruftfleifch der 
Rebhühner vorhanden, jo wird es, gut ausgejehnt, von Haut und: 
Knorpeln befreit, in feine Scheiben gejchnitten und gleich in die Suppen- 
terrine gelegt; Durch Knochen würde e3 hart werden. Das etwa nod) 
vorhandene weniger gute Fleisch ſtößt man jo fein wie möglich, ver- 
mifcht es mit der Linfenfuppe, läßt fie noch ?/s Stunde ziehen und 
treibt die Suppe noch einmal durch ein feines Sieb, um fie ſofort über 
dem Rebhühnerbruftfleifch und in Butter gebratenen verſchieden ge- 
formten Weißbroticheiben anzurichten. 


55. Grünforn-Suppe, Grünkorn, im Rheinlande ein Handels- 
artifel, beiteht aus in unreifem Zuftande getrodneten Kräutern des 
Spelt, Spelz oder Dinkel, einer Art Weizen. Man rechnet auf 6 Per- 
jonen 7 Uzn. Es iſt gut, das Grünforn am Abend vorher einzumweichen. 
Manche lieben e3, die am andern Tage mit etwas Weißbrotkrumen in 
Wafjer recht weich gefochten Körner mitzueffen. Die Suppe wird am 
beiten durch etwas Liebigiches Fleifchertraft gefräftigt. Die Körner 
werden mit warmem Waſſer gewaſchen und mit weichem Wafjer oder 
dünner Fleiſchbrühe recht weich gekocht; dann wird Die Brühe durch ein 
Sieb gerührt und mit guter Bouillon, in welcher etwas Sellerie- und 
Beterfilieniwurzel, auch wohl einige Perlzwiebelchen gekocht find, wieder 
zum Kochen gebracht und mit Schwamm: oder Griegmehlflößchen an- 
gerichtet. Auch kann man ftatt Klößchen zierliche Schnittchen Semmel- 
brot, in Butter geröftet, dazu reichen. Die Suppe hat eine grünliche 
Farbe und wird von den Körnern etwas jämig. 
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56. Tomatenjuppe. Ein gutes Stüd Butter wird mit einer 
Zwiebel heilgelb gedämpft, dann 5—6 in Biertel gejchnittene Tomaten 
darin weich gefchmort. Dann kommen 3 Uzn. zerichnittene Brötchen, 
das nötige Salz und ſoviel Waſſer Hinzu, daß ε8 6 Teller Suppe gibt. 
Bor dem Anrichten wird die Suppe dDurchgegeben und mit Sleijchertraft 
gefräftigt. Sie muß 1'/—2 Stunden fochen und gebunden jein. Wer 
fein Brötchen zur Suppe liebt, kann auch Mehl nehmen, welches man 
gleich mit der Butter anſchwitzt. 

Oder man kocht die Tomaten in einer Fleiſchbrühe gar und gibt 
die Suppe durch ein Sieb. 


57. Sanerampferfuppe. In feinem Garten jollte der Sauer: 
ampfer fehlen. Derjelbe iſt jehr geſund und im Frühling eine Suppe 
davon fehr erfrifchend und wohlſchmeckend. Man macht reichlich Mehl 
mit guter Butter gelb, läßt junge, gut gewafchene Sauerampferblätter 
darın zergehen und dann mit Kalbfleiſchbvrühe oder Wafjer und dem 
nötigen Salz durchkochen. 

Die Suppe wird mit Muskat, diefer Sahne und einigen Eidottern 
abgerührt und auf geröftetem Weißbrot angerichtet. Auch können ſtatt 
des Weißbrotes Eierklößchen darin gekocht werden. Die Suppe muß 
zwar etwas gerundet, doc) nicht.dicklich fein. Ein Zufab von Fleiſch— 
ertraft ijt fehr zu empfehlen. 

Auf diefelbe Weife bereitet man mit Kerbel eine Rerbeljuppe. 

Zum Kochen gehört !a—!l» Stunde. 


58. Schleſiſche Selleriefuppe, Zwei Dide Selleriefnollen, eine 
Borreeftange und eine Peterfilienwurgel werden gut gereinigt und ge- 
waschen mit 2 OtWaffer und dem nötigen Salz weich gekocht. Dann 
werden 2 Eßlöffel Mehl und 1 Eßlöffel gute Butter gelb gemacht, die 
Brühe dazu gerlihrt, das Wurzelwerk ohne Sellerie hineingelegt und 
fochend angerichtet. Etwas Fleiſchextrakt macht die Suppe bejonders 
wohlſchmeckend. 

Die Sellerieknollen können, nachdem ſie weich gekocht ſind, in 
Scheiben geſchnitten, mit Ol und Eſſig angemengt, zum Braten ge⸗ 
geben werden. 

Einfacher kann man eine Selleriejuppe auf franzöſiſche Art aus 
4 zexteilten Gelleriefnollen und einmal ſoviel zerfchnittenen Kartoffeln 
mit Waffer und dem nötigen Salz kochen, wobei man die Suppe durch⸗ 
reibt, ein Stücfchen Butter und wenig Fleifchertraft anfügt und mit 
etwas gewiegtem Selleriefraut würzt. Beide Suppen werden mit ge> 
röfteten Brotwürfeln gereicht. 

Zeit des Kochens 17], Stunde. 
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59. Hodge-Podge, ſchottiſche Suppe, Dies ſehr Fräftige, nahr- 

hafte und wohlichmedende Gericht ijt eine beliebte ſchottiſche National- 
ſpeiſe für den gewöhnlichen Tiſch. Meiſtens von Hammelfleifch mit den 
verſchiedenartigſten Gemüſen bereitet, it fie aber aud) von Rind- oder 
Kalbfleiſch, wie von friſchem Schweinepöfelfleijch vortrefflich. 
— Im Sommer nimmt man dazu für ca. 8 Perjonen 2 Pfund 
Hammelfleiih vom Bug, dem Halje oder den NRippen,2 Dt.auöge- 
hüffte, nicht zu junge Erbjen, 2 Dt. große Bohnen, 1—2 Kopf zer- 
teilten Blumenfohl,1 Qt in Würfel gejchnittene Kohlrabi,1 Otzerteilte 
Karotten oder Möhren, 1 feingefchabten weißen Kohlkopf, 1—2 Wir- 
fingföpfe, 1 Dubend weiße, würfelig gejchnittene Zwiebeln und 1 Hand- 
voll Portulak und Sellerieblätter. Das Fleiſch wird 2 Stunden in 
2 Dt. Waſſer gekocht, dann gibt man die genannten Gemüfe, den 
Blumenkohl zulegt, nad) und nad) hinzu, thut das nötige Salz daran 
und läßt die Suppe noch 2 Stunden fochen, damit alles recht weich 
wird. Das Fleisch kann, von den Knochen gelöft, in Portionsſtückchen 
geihnitter, in der diden Suppe mit angerichtet werden, oder man reicht 
es nach ver Suppe mit Kartoffeln, Butter und Beterfilie oder beliebiger 
Sauce. 


Man kann die Suppe auch als Scotch Broth dünnjämig kochen 
und das Gemüſe dann fo fein wie möglich fchneiden, ſowie auch noch 
einige Schwarziwurzeln hinzufügen. Will man fein jättigendes Mittags: 
gericht, jo kocht man dieſe Gemüfefuppe nur mit leichter Bouillon, die 
man mit etwas Fleilchertraft Fräftigt, und läßt das Fleifch fehlen. Im 
Winter und Herbit kann diefe Suppe für mehrere Tage gefocht werden. 

Sm Winter nimmt man ftatt der jungen Erbjen !/s Pfund der 
dickſten Graupen, welche abends reichlich mit Waſſer bededt und, nach— 
dem Dies abgegofjen, am andern Tage mit den Fleiſche und den Ge- 
müſen gefocht werden, welche vorhanden find. 


50. Friedrich-Wilhelmsdorfer Zieſtſuppe (Driginalrezept). 
3 Uzn. feinſte Berlgraupen brüht man ab und kocht fie langſam in 
guter Fleifchbrühe gar. Unterdes bereitete man eine klare Rindfleijch- 
bouillon, in der man einen Teller voll gereinigter Hiejtfnöllchen weich 
focht und die man mit diefen durchreibt. "Man erhitzt die Suppe von 
neuem, kocht noch 30 erlefene Stachysknollen in der Suppe gar, fügt 
jest die Berlgraupen Hinzu, würzt die Suppe mit wenig Mustatnuß, 
feinem Pfeffer und gewiegter Beterfilie und rührt fie mit zwei in Sahne 
verquirktem Eigelb ab. 
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61. Suppe ἃ l’aurore. 3 Karotten, 3 Kartoffeln und 3 Zwie— 
bein ſchabt und ſchält man fein, ſchneidet fie in dünne Scheiben, gibt 
einige Sellerieherzblätter Hinzu und kocht alles in? Qt.Waſſer jo 
weich, daß ἰῷ die Gemüje durch ein feines Sieb reiben lafjen. Iſt 
legtere3 gejchehen, jo ftelt man die Suppe mit12 Uzn, Butter? Uzn. 
Liebigs Fleijchertraft und ebenfoviel Salz wieder anf das Feuer, Täßt 
fie unter langfamem Aufrühren wieder durchkochen und richtet fie mit 
in Butter gebratenen Semmelmwürfeln an. 


62. Kräuterſuppe für Krauke. Man focht aus 250 g fchierem 
Rindfleiih mit Salz + Dt. Elare fettfreie Fleiſchbrühe, fiebt fie durch 
und läßt in ihr$ Uzn.gertebene Seinmel 10 Minuten fochen. Zuvor 
ſchon hadte man 1 Uze.Sauerampfer, ebenfoviel Kerbel, Spinat und 
ein Stüdchen Peterfilienwurzel fein, dünſtete die Kräuter in Butter 
langjam weich und rieb fie durch ein Sieb, dann vermifcht man fie mit 
zwei Eidottern und gießt die fochende Fleifchbrühe langjam zu diefem 
Kräuterbrei. Man läßt die Suppe night wieder kochen, jondern richtet 
fie fofort an. Wo fein Fett erlaubt, kocht man die Kräuter in Salz- 
waſſer gar. 


Als Krankenſuppen gibt man auch Nr. 43, 44, 45 und 57. 


I. Dein: und Bierfuppen. 


63. Weiße Weinſuppe. 2 Ehlöffel feines Mehl und 6 recht 
{τς Eidotter werden mit einer Flaſche Weißwein oder gutem Apfel- 
wein und einer Flaſche Wafjer angerührt, mit Zuder gehörig verfüßt 
und mit einigen Citronenfcheiben, aus denen man die Kerne nehmen 
muß und einer Priſe Salz, in einem ausgejcheuerten Topf über ftarfem 
Feuer mit einem Schaumbejen fortwährend bis zum Kochen gerührt 
und Schnell in die Suppenterrine gegofjen, in der mian etwas Musfat- 
blüte zerrührt hat. Bon dem fteifgefchlagenen Eiweiß kann man Kleine 
Klößchen formen, die man auf die fochend heiße Suppe legt, mit Zuder 
beitreut und durch das Bedecken der Terrine mit dem Dedel in einigen 
Augenbliden gar madt. 

Nimmt man ſtatt der Eidotter die ganzen Eier und nur die Hälfte 
Mehl, jo erhält man eine Weinſchaumſuppe. 

Man reicht neben diefen Suppen Heine Zwiebacke, geröftete mit 
Buder betreute Brotwürfel oder kleine Biskuits. 
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64, Wein-Coulisſuppe. 2 Uzn. Mehl röftet man in13 UzButter 
hellgelb, rührt dies mit 1 Flaſche Weißwein und 3 At-Waffer glatt, 
fügt 3 Uzne Zucker und wenig Sal hinzu und würzt diefe Suppen 
ſehr verfchieden mit Citronen= oder Apfelfinenfchale, mit Pfirſich- oder 
Drangenblütentafjer, oder auch mit friichen Früchten wie Erdbeeren 
und Himbeeren, die man eben mit aufwallen läßt. Nach Belieben rührt 
man diefe Suppen mit einigen Eidottern ab. 


65. Sagofuppe mit rotem Wein, Echter Sago wird zmeimal 
mit heißem Wafjer abgebrüht, mit heißem, weichem Waffer auf Feuer 
gebracht, mit einem Stüdchen Zimt weich gefocht, was etwa 2— 21/5 
Stunden dauert (Perlſago, welcher aus Kartoffelmehl bereitet ift, be- 
darf nicht des Abgießens und nur einer halben Stunde Kochens). 
Dann gibt man die gleiche Menge Rotwein dazır, ſüßt die Suppe 
gehörig mit Zuder, läßt fie bis zum Kochen kommen, gibt einige 
Citronenscheiben hinein und richtet fie an. Man gibt Bisfuit oder 
friſchen Zwieback dazu. 


66. Schuell zu bereitende Zwiebackſuppe. Es werden, je nach 
der nötigen Menge Suppe, Waller, Zwieback, etwas Butter, einige 
Stüde Zimt, Citronenſchale und Salz aufs Feier gefebt und durch— 
gekocht. Nachdem dies gefchehen, wird das Ganze durch ein Sieb ge— 
rieben und mit einigen Eidottern und ſüßer Sahne, Wein und Zuder 
abgerührt. Um die Suppe fräftiger zu machen, fünnen zur Zeit einige 
Heine Weinbeeren gequellt und Hinzugefügt werden. 


67. Suppe von Perlgraupen mit weißem Wein. Die Graupen 
werden mit wenig fochendem Waſſer, einem Stückchen friſcher Butter, 
etwas Zimt und Eitronenschale aufs Feuer geſetzt und in furzer Brühe 
bei öfterem Nachgießen von kochendem Wafjer langſam weich gekocht. Ὁ 
Nachdem die Suppe 2 Stimden gekocht bat, gibt man gewafchene 
Rofinen hinein, läßt fie recht weich werden, fügt beim Anrichten 
Wein, Zuder und wenig Salz hinzu und rührt die Suppe mit 1—2 
Eidottern ab. 

Nimmt man feinen Wein, jo füge man nach einer Stunde Kochens 
den Saft einer Citrone Hinzu und rechne auf eine reichlichere An— 
wendung der Rofinen. 

Ebenſo wie von Berlgraupen ift diefe Suppe απ) von Reis zu 
fochen. 

68, Angenehme Suppe von groben Graupen. Es werden 


1 Pfund grobe Graupen mit einem Stüdchen frifcher Butter, einigen 
Stückchen Zimt, etwas Salz und wenig kochendem Waſſer aufs Feuer 
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geſetzt, nach und nad) mit dem nötigen kochenden Waſſer verjegt und 
recht weich gekocht. Dann wird da3 Ganze ſcharf dur) ein Sieb gerührt, 
wobei während des Durchrührens etwas Wafjer über die Graupen ges 
gofjen wird, um der Suppe alle Sämige zuzuwenden. Danach werden 
in etwa 5.4 Stunde 4 Pfd. gut ausgewaſchene Rofinen darin weich 
gefocht. Die Suppe muß recht ſämig, nicht dieflich fein. Beim An— 
richten werden 2 friſche Eidotter mit4 Dt. weißem Wein, auch) Apfel 
oder Johannisbeerwein, angerührt, die kochende Suppe unter: jtetem 
Rühren πα und nach Hinzugegeben und mit dem nötigen Zucker ver- 
füßt. Diefe Bortion ift auf 8---10 Perſonen berechnet. Statt der 
Graupen kann man die Suppe mit ganz feinem Gerjtenfuppenmehl an— 
rühren und in 10 Minuten gar kochen, nachdem die Rofinen dann zu- 
dor in Wafjer mit etwas Butter aufgequellt jind. 


Ebenfo kann man diefe Suppe mit Griesmehl bereiten, Doch 
werden dabei erſt die Rofinen gekocht, das Griesmehl, welches mit 
Buder, Salz und dem nötigen Waffer angerührt wurde, und foviel 
fochendes Waffer, als man Suppe braucht, zugefügt und nach dem völ⸗ 
ligen Ausquellen des Griesmehls die Suppe wie oben abgerührt. 

Zeit des Kochen? 3 Stunden. 


69. Schanmbierfuppe. 1. Dt. nicht bittere Bier, ebenfoviel 
Waſſer, 2 Eßlöffel feines Mehl, jedoch fein Kartoffelmehl, 4 ganze 
Eier, Zuder, 2 Citronenfcheiben und Zimt nad Geſchmack fchlägt 
man mit einem Schaumbejen über ftarfem Feuer bis vor dem Kochen 
und gießt εὖ fchnell in die Suppenterrine. Man gibt in Butter ge= 
röftete Weißbrotwürfel oder Zwieback dazu. Als beſonders angenehme 
Einlage gibt man zu dieſer Suppe oft einen Brotberg, zu dem man 
. Brotrejte verwenden kann. Man reibt die Schwarzbrotreite, vermijcht 
jte mit feinem Zucker, etwas geftoßenem Zimt und ausgequollenen 
Korinthen, röftet das Brot in Butter bräunlich, drückt es feſt in einen 
großen Trichter und ftürzt es in die Suppenterrine. 


70. Schnell zu machende Bierſuppe. Auf jede Verfon rechne 
man! Dt. Bier, ebenfoviel Waffer, laſſe es Fochen, gebe den nötigen 
Zuder und eine Mefjerjpibe Salz Hinzu. Dann rühre man je 1 Ei- 
dotter und 1 gehäuften Theelöffel Rartoffelmehl zufammen mit etwas 
falten Waffer an, gebe unter bejtändigem Rühren nad) und nad) von 
dem Fochenden Bier Hinzu umd gieße e3 wieder in den Topf hinein, 
indem man die Suppe gut durchrührt, den Topf fchnell vom Feuer 
nimmt und durch Weiterrühren das Gerinnen verhütet. ἣ 
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Nach Belieben kann man auch das mit Zuder zu Schaum ge- 
ichlagene Eiweiß, mit einem Eplöffel abgejtochen, auf die angerichtete 
Suppe legen und folches mit Zuder und Zimt bejtreuen oder den 
Schaum durd) die Suppe Schlagen. : 


71. Bierjuppe mit Rofinen. Mean koche reichlich Rofinen mit 
Waller und Weißbrot jo lange, bis erſtere ganz weich find. Dann gieße 
man jo viel Bier Hinzu, daß e3 vecht kräftig ſchmeckt, verſüße es mit 
Buder und gebe, wenn es ἔοι, je nach der Menge der Suppe !/s bis 
1 (βίο εἴ Mehl mit Waſſer verrührt Hinzu, rühre die Suppe, welche 
weder zu dünn noch zu didlich fein darf, mit Eidotter und etwas 
Zimt ab. 

In Ermangelung der Eier rühre man das Mehl mit guter Sahne 
oder auch Milch an. 


72. Bierfuppe mit Milch. Man nehme für 3—4 Perjonen 
2 De. Milch mit der Sahne, 4 Dt. Waffer, Dt. ftarfes, jedoch fein bit- 
teres Bier24 Uzn Korinthenz Uznfeines Mehl 2% Uzn Zuder 15 Thee⸗ 
Löffel Salz und ein frisches Eidotter. Es wird dies alles ohne Ei und 
Salz in einem tiefen Topfe auf jtarfem Feuer bis zum Kochen ohne Auf- 
hören ftarf gerührt, dann der Topf jchnell vom Feuer genommen, 
vie Suppe noch einige Minuten gerührt, weil fie font leicht gerinnt, 
mit Salz verjebt und mit dem Eidotter und etwas feinem Zimt ab- 
gerührt. 

Man reicht Keine Zwiebäcke oder geröjtete Brotwürfel nebenher. 

Hat man feine Zeit, die Suppe gehörig zu rühren, ohne welches - 
fie gerinnt, fo lafje man Wafjer, Bier, Korinthen und Mehl Tochen, 
die Milch bejonder3 zum Kochen kommen, nehme beides vom euer, 
mifche e3 untereinander und rühre die Suppe mit dem Eidotter ab. 


73. Weinfuppe für Kranfe. Guter Rotwein, Portivein oder 
Sherry ift eine Hauptbedingung für diefe Weinjuppen, die übrigens 
nur gegeben werden jollten πα vorheriger Erlaubnis des Arztes 
Man nimmt echten Sago oder guten Tapiofa, jtößt den Sago und 
legt ihn drei Stunden in Faltes Wafjer. Dann ſpült man ihn, kocht 
ihn mit Waffer und einem Heinen Stüdchen kandierten Ingwer (bei 
Rotwein bleibt dieſer fort) durchfichtig, fügt den Wein und etwas Ci- 
teonenjaft und Zuder an und gibt Heine Bisfuits dazu. Tapioka wird 
einfach in Wafjer ohne Einmweichen klar gekocht. Wo Rotwein ge: 
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nommen wird, erhöht der Zufab von einigen Theelöffeln Ananas», 
Himbeer- oder Erdbeergelee den Wohlgeſchmack der Suppe bedeutend 


Auch Nr. 63, 66, 67 und 68 geben gute Kranfenfuppen. 


IV. Milch- und Wafjerfuppen. 


Borbemerfung. Es iſt zu raten, einen bejonderen Topf zum 
Kochen der Milchfuppe zu halten, da fie Teicht anbrennt und ſehr Teicht 
den Geſchmack von den Speifen annimmt, die vorher im Topfe 665 
weſen find. E3 ift gut, den Boden des Topfes beim Kochen aller 
Milchipeifen vorher mit einer Speckſchwarte einzureiben, um das An- 
brennen zu verhüten, oder ihn wenigſtens vorher mit Faltem Waller 
umzuspülen. Noch εἰ bemerkt, daß Ziegenmilch, fo vortrefflih und 
nahrhaft fie auch ift, nicht Tange gefocht werden kann, ja faum fochen 
darf und ſtets mit etwas Waffer vermijcht werden muß. Alle Ein- 
lagen, Reis, Graupen, Buchweizen 20. müfjen in wenig Wafjer voll 
fommen weich gekocht werden, ehe man die Ziegenmilch Hinzugibt, 
damit die Speije nicht gerimnt. 


74. Feine Milchſuppe, warm und Falt zu geben. Auf 3 Ber- 
fonen nehme manı Otfriſche Mil, einen Eplöffel gute Stärke, 2 Ei- 
dotter, Zucker, Eitronenfchale oder etwas Vanille, oder auch ein paar 
geſtoßene bittere Mandeln, oder an deren Stelle 2 friſche Pfirſichblätter 
und etwa Salz. Dies wird über jtarfem Feuer fortwährend bis zum 
Kochen Stark gerührt und dann in die Terrine gegoſſen. Von dem fteif- 
geichlagenen Eiweißjchnee werden entweder Klößchen wie in Per. 64 
bereitet oder der mit Zuder verjegte Schaum wird durch die heiße 
Suppe gejchlagen, daß fie durch und durch ſchäumig iſt. 

Anmerk. Sn heißer Jahreszeit macht dieje Suppe kalt ein angenehmes 
und bequemes Eſſen zum Abend; man fann fie zu diefem Zweck vor 
mittags Tochen. 


75. Sehr nahrhafte Milchſuppe. Etwaß OtMilch wird απῇ- 
gekocht. 1—2 Eier werden geſchlagen, mit feinem Mehl angerührt, 
und der dide Teig mit Falter Milch verdünnt; dann läßt man ihn in 
die kochende Milch Yaufen ohne zu rühren. Darauf fährt man einige- 
mal mit dem Zöffel auf dem Boden des Topfes her, damit fich die 
Maſſe loslöſt und kleinere oder größere Fladen bildet, welche, man nur 
eben gar fochen läßt. Zuletzt wird die Suppe ſchwach gefalzen und 709 
fort ausgeſchüttet, damit fie nicht anbrennt. | 
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76. Griesmehljuppe von Milch. Das Griesmehl wird unter 
beitändigem Rühren in die fochende Milch geftreut, mit Salz, Zuder 
und etwas Butter gefocht, bis die Suppe recht ſämig if. Man fann 
ὁ Dt Waffer dazu nehmen. Auf eine Berjon rechne man reichlich? Dt- 
Flüffigfeit und etwa 4—2 Uzn. Griesmehl, je nach der Beichaffen- 
heit desſelben. 

Eine entiprechende Suppe kann auch von Nudeln gekocht werden. 


77. Reisſuppe von Mild. Der Reis wird gewaschen, mit 

faltem Waffer aufs Feuer gebracht, und nachdem das Waffer ganz 
heiß geworden, abgegofjen, weil mancher Reis etwas Gäuerliches hat, 
was die Milch zum Gerinnen bringt, worauf man den Reis auf 
ſtarkem Feuer gar kocht. Wendet man friihe Milch zur Suppe an 
kann man halb Waſſer und auf jede Perſon reichlich} Dt.und 2 Uzn 
Reis nehmen. 
Man koche die Hälfte der Milch mit dem Wafjer, thue einige Stück— 
chen Zimt und den Reis Hinein und laſſe ihn langfam weich werden. 
Dann erjt gebe man die übrige Milch und einige Stüdchen Zuder nebft 
Salz Hinzu und laffe die Suppe noch ein wenig fochen. Wünfcht man 
jie etwas jämiger, jo gebe man zulegt etwas mit Waſſer zerrührte 
Stärfe Hinzu und laſſe fie eben durchkochen. in Hinzurühren von 
Weizenmehl benimmt der Suppe den guten Geichmak. 


78. Suppe von Berlgranpen und. Mil. Die Graupen werden 
gewaschen, mit einem Stückchen Butter und wenig weichem Waffer aufs 
Feuer geſetzt, langſam weich und kurz eingefocht, wobei, jo oft es nötig 
it, etwas Waſſer nachgegofjen wird. Dann gebe mar Mil) und wenig 
Salz dazu und lafje die Suppe ſämig fochen, zu welcher man zuleßt, 
wenn fie nicht gebunden genug fein jollte, etwas verrührtes Kartoffel- 
mehl oder Stärke anwendet. Nach Belieben fanıı man fie mit. Zucker 
und Zimt oder etwas feingeſtoßener Muskatblüte würzen. 

Auch von groben Graupen, die dann abends vorher in weichem 
Waſſer aufgequellt werden oder von echtem Sago kocht man auf dieſelbe 
Art gute Suppen. 

Zeit des Kochen? 2 Stunden. Maß und Gewicht der Zuthaten 
wie bei den vorhergehenden Rezepten. 


19. Suppe von Kartoffelfago (Perlſago) und Mild. Der 
Sago wird in die mit etwas Wafjer vermifchte ochende Milch gegeben, 
weil er ſich jonft ganz auflöfen würde; zugleich rührt man, wenn der 
Derljago nad) Verlauf von !fe Stunde weich geworden, etwas Stärke 
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oder Kartoffelmehl und Salz durch und gibt nach Belieben Zuder 
und Zimt Hinzu, fann auch die Suppe πο mit einem Eigelb ab- 
rühren. 

Auf die Perſon Dt Milch,l Uze. Sago. 


80. Suppe von Hafergrütze und Milch. Die Grütze wird 
einigemal abgeflößt, mit Waſſer weich und dicklich gekocht, wobei zu— 
weilen durchgerührt werden muß, weil ſie ſich leicht anſetzt Nachdem 
ſie ſcharf durch ein Sieb gerührt, bringe man ſie wieder zum Kochen, 
gebe Milch und etwas Salz hinzu und koche die Suppe langſam noch 
1/a Stunde. 

Man rechne auf die Berfon —13 Uzn. Hafergrüge und* Dt-Frifche 
oderz Dtabgenommene Milch. Erftere Hat den Vorzug. 


81. Maisfuppe, Zur Bereitung diefer fehr nahrhaften und 
mohlfeilen Suppe läßt man halb Milch und Halb Wafjer kochen, rührt 
jo viel Maismehl hinein, daß fie eine gute Konſiſtenz erhält, und gibt 
etwas Salz Hinzu. 


82. Schofoladejuppe. + Pfd. Schokolade wird mit einer Ober- 
tafje Waſſer aufs Feuer gejegt, und wenn fie ganz weich ift, zu Brei 
gerührt? QOtMilch und Zuder nad) Gefchmad Hinzugegeben, und wenn 
es kocht, die Suppe mit Vanille oder Zimt und 1—2 Eidottern ab- 
“ gerührt. Man kann das Eiweiß zu Schaum fchlagen und hierbon 
Klößchen auf die Suppe legen und folche mit Zuder und Zimt be- 
ftreuen. Die Suppe, welche auf 5 Perfonen berechnet ift, wird auf in 
Butter gelb geröfteten Weißbrotſchnitten angerichtet. 


83. Buttermild) mit Buchweizengrüte. Die Grüße wird mit 
wenig Waljer gar und kurz eingekocht, aldann Buttermilch, mit etwas 
Mehl angerührt, dazu gegeben und zum Kochen gebracht. Man gibt 
Salz, παῷ Gefallen auch Zuder oder Sirup Hinzu. 

Auf dieſelbe Weife Eocht man von feinen Perlgraupen eine auch 
für Kranke geeignete Suppe 


84, Buttermild) mit Pflaumen (Zwetſchen) oder Roſinen. 
Getrosnete Pflaumen werden nach dem Abrühren in Waffer weich ge- 
focht, wozu auch etwas Anisfamen, nach Gefallen auch geriebenes 
Schmarzbrot gegeben werden kann. Dann wird geriebenes Weißbrot 
nebft der Buttermilch, welche des Gerinnens halber mit etwas Mehl 
angerührt wird, hinzugegofjen und unter ftetem Rühren zum Kochen 
gebracht. Beim Anrichten rührt man Salz, Zuder und Zimt durd). 
Auch kann man frische Pflaumen oder Rofinen darin Fochen, 
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85. Braune Mehljuppe. Das Mehl wird ohrte Butter nad) A. 
Nr. 5 gelbbraun gemacht, Milch gekocht und von diefem Mehl mit 
falter Milch jo viel Hineingerührt, al3 nötig ift, die Suppe zu binden. 
Dann wird fie mit Zuder, Zimt und Eidotter abgerührt und auf Weiß— 
brotichnittchen, welche mit Butter gelb geröftet find, angerichtet. 


86. Suppe von weiß gebranıtem Mehl. Man Laffe ein halbes 
Ei die [τς Butter heiß werden, gebe 3 Eßlöffel Mehl und zur be= 
ſonderen Kräftigung 2 Eßlöffel Mleuronat (A. Nr. 10) hinein und rühre 
fo lange, bis e3 fraus wird und ſich hebt, gieße dann das nötige 
fochende Waſſer langfam Hinzu, während gut gerührt werden muß, 
damit dad Mehl aufgelöit und die Suppe nicht Flümprig werde. Nach 
dem Durchkochen rühre man die Suppe mit Salz, Muskatblüte oder 
gewiegter Peterſilie, etwas Pfeffer und einem friſchen Eidotter ab. 


87. Süddeutſche Zwiebeljuppe. Für 4 Perſonen läßt man in 
24 Uz Butter 3 große Eleinwürfelig gejchnittene Ziviebeln gelb werden, ὦ 
macht dann darin einen Kochlöffel Mehl gleichfalls gelb, gießt unter 
Itarfem Rühren foviel Fleiſchbrühe (Pökelfleiſchbrühe gut zu verwenden), 
als man Suppe zu haben wünscht, Hinzu und läßt fie gut durchkochen 
Dann reibt man fie durch ein Sieb, bringt fie nochmals zum Kochen, 
und rührt fie mit 2 Eidottern ab, um fie danad) über in Butter ge 
röftete Weckſchnitten angurichten. 


88. Kraftfuppe von Nudelbrühe. Man mache einige Elein- 
gefchnittene Zwiebeln in gutem Fett dunfelgelb, gieße etwas Waffer 
Hinzu, laſſe ein Stüdchen Heingefchnittene Selleriefnolle darin weich 
werden, thue dann die Nudelbrühe, nötigenfalls aud) Salz Hinzu, rühre 
2 Löffel Aleuronat (A. Nr. 10) und, wenn die Suppe nad) dem Auf- 
fochen noch nicht gebunden genug ift, noch etwas Griesmehl hinein. 
Nachdem beides gar geivorden, wird, je nad) der Menge, eine Kleine 
oder große Mefjeripige voll Fleifchertraft durchgerührt. Anstatt der 
Selleriefnolle kann zulegt etwas feingehadte Peterfilie Hinzugefügt 
werden. 

Auf diejelbe Weile fann man gute Suppen aus dem Waſſer be- 
reiten, in dem Kartoffelflöße gekocht find. 


89. Suppe aus Paſtetenteig. Man bricht den Teig in Stüde 
und ſetzt ihn mit kaltem Waffer aufs Feuer; wenn e3 zu Brei gekocht 
üt, fügt man ein Stüd Butter oder gutes Fett dazu und füllt fochendes 
Waſſer nad) und nach auf. Bor dem Anrichten gibt man feingehadte 
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Peterſilie hinein, zerrührt ein Eidotter und etwas jaure Sahne ın 
der Suppenterrine und gießt, während man ſtets rührt, die kochende 
Suppe Hinzu. 


90. Graupenjuppe für Kraufe. Feine Berlgraupen werden in 
wenig Eochendem Waſſer mit einem Stüdchen friiher Butter bei oft— 
maligem Nachgießen weich und ſämig gefocht (beſſer it e3, fie für 
Rranfenfuppen erſt einige Male abzubrühen), dann würzt man die 
Suppe mit Salz, feingehadter Beterfilie oder Muskatnuß; lebtere iſt 
bei Magenſchwäche vorzuziehen. 

Auch kann man eine ſüße Graupenschleimfuppe bereiten. Dan 
rührt zu ihr die weichgefochten Graupen durch ein feines Sieb, ſchmeckt 
die fämige Suppe mit Salz und Zuder ab und rührt fie mit einem 
Eigelb ab. Diefe Schleimfuppe ift vortrefflich bei Ruhr und Diarrhöe 


91. Suppe von Hafergrüge für Kranke. Friſche Hafergrüße 
wird fo lange abwechjelnd mit heißem und faltem Wafjer gewaſchen, 
bis letzteres klar abfließt. Dann kocht man fie 1 Stunde mit einer 
Mefferfpite Salz und 2 Ehlöffeln frifhen, fein geftoßenen oder ge- 
mahlenen füßen Mandeln und dem nötigen Wafjer, rührt fie durch ein 
Haarſieb und gibt Zwieback und Zucker dazu. 


92. Zwiebackſuppe für Kranfe. Ganz feingeftoßener Zwieback 
wird mit Waffer und Saft von 1 Citrone fo lange gefocht, bis ſich 
derfelbe nicht mehr ſenkt, Zuder und fehr wenig Salz dazu gegeben 
und, wenn der Arzt 68 erlaubt, mit 1 Eidotter abgerührt. 


93. Brotfuppe für Kranke. Halb Schwarze, Halb Weißbrot wird 
in Waffer ganz zerfocht, durch ein Haarfieb gerührt, mit Korinthen 
oder Rofinen, etwas Salz, Zuder und Citronenfaft gekocht, bis erjtere 
weich find, und, falls e3 dem Kranken nicht verfagt iſt, mit etwas Wein 
und einem Eidotter abgerührt. 


94, Auf andere Art nimmt man nur Schwarzbrot, veibt es, 
röſtet e3 in fettfreier Pfanne troden, iibergießt dies mit ſoviel Waſſer, 
daß ein dicker Brei entjteht, und ftellt diefen eine Stunde an eine 
heiße Herdftelle.. Der Brei wird alsdann mit heißer Milch glatt 
gerührt, Zuder und Salz hinzugefügt und mit einem Eigelb abgezogen. 
Vorſichtshalber rührt man diefe Suppe vor dem Anrichten wohl nod) 
durch ein feines Sieb. 


Außerdem find als Kranfenfpeifen noch verwendbar Nr. 75, 76, 
18, 79 und 83 b. 
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V. Obſtſuppen. 


95. Erdbeerfuppe. Man läßt feingeftoßenen Zwiebad mit Waffer 
Tämig kochen, gibt Wein, Zuder und Zimt und, falls die Suppe nicht 
gebunden genug ift, etwas mit Waſſer angerührte Stärfe oder Kar- 
toffelmehl dazu. Dann jtellt man fie vom Feuer und rührt im Ber- 
hältnis einige Untertaffen voll ganz reifer Erdbeeren durch, welche eine 
Stunde vorher mit Zucker bejtreut worden find. Man kann Biskuit— 
ſchnittchen oder Zwieback dazu geben. 


96. Suppe von friſchen ſauren Kirſchen. Man nimmt ſaure 
Kirſchen und kocht ſie mit etwas Zwieback und Citronenſchale oder 
+2—3 Nelken und dem nötigen Waſſer fo lange, bis das Kirſchfleiſch 
zerkocht ift. Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, bringt fie 
wieder zum Kochen und richtet fie mit Zuder, rotem Wein, der nicht, 
durchlochen darf, etwas Salz und Zimt an. Man legt Zuderplägchen 
ba oder gibt Zwieback dazu. 
m Winter bereitet man die Suppe mit getrodneten Kirſchen, 
‚welche man mit etwas ‚Hafergrüße und Citronenjcheiben gar focht, ehe. 
‚man fie durchrührt und τοῖς oben verfährt. 


97. Apfelſuppe. Ein Suppenteller voll kleingeſchnittener ſaurer 
Äpfel wird mit einer Obertaſſe voll abgebrühtem Reis in Waſſer ganz 
weich gekocht, Durch ein Sieb gerieben, mit Zuder, Zimt, Citronenſchale 
und etwas Salz durchgefocht und mit einem Eidotter abgerührt. 7 


98. Desgleichen mit Korinthen. Man kocht mit den Äpfeln 
etwas Weißbrot, gibt, nachdem dies durch eir-Sieb gerührt iſt, ge—⸗ 
riebenes, in Butter geröftetes Schwarzbrot nebſt Korinthen und ſehr 
wenig Nelken und Salz dazu, läßt e3 ein wenig kochen und rührt die 
Suppe mit Zimt und einem Löffel dider Sahne ab. 


99, Suppe von frifhen Zwetſchen. Man jchneidet die Steine 
aus einem Suppenteller voll Zwetſchen und kocht ſie mit Waſſer und 
Weißbrot weich, rührt ſie durch ein Sieb, läßt fie mit etwas Zuder: 
und Zimt durchkochen und richtet die Suppe auf in Butter geröſtetem 
Weißbrot an. 


100. Suppe von friſchen Zwetſchen mit Milch. (Eine an- 
genehme Abendjuppe.) Man nehme einen Suppenteller voll reifer 
Zwetſchen, reibe fie gehörig ab, rühre etwa zwei gehäufte ΩΝ 
Mehl mit Wafjer fein, füge 13 Dt. Milh und etwas Salz Hinzu, 
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‚ stelle es mit den Zwetſchen aufs Feuer und lalje die Suppe unter 
öjterem Rühren eine Kleine Weile fochen, jo day das Mehl gar werde; 
die Zwetſchen dürfen plaben, nicht aber zerfochen. Wenn diejelben 
ihre Reife haben, bedarf e3 nicht eines Zufabes von Zuder. Die Suppe 
muß recht fämig fein und wird halb abgekühlt gegefien. 


101. Prünellenfuppe für Kranke. Die Prünellen wäſcht und 
‚zerichneidet man, ſetzt fie nebjt der nötigen Hafergrüge (etwa halb foviel 
wie die Prünellen) mit Waffer, Zuder, Zimt, Citronenfcheiben und 
einer Prije Salz in irdenem Topf aufs Feuer und kocht beides langjam 
weich. Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, kocht fie noch ein- 
mal auf und verrührt fie dann mit 2 in 1 Glas Wein verquirkten Ei— 
dottern. — Man fann einige Prünellen für fich kochen und fie zuleßt 
in die Suppe Tegen. 

Auf ganz diejelbe Art kocht man eine Suppe von trodnen Zwet— 

hen. 


102. Suppe von getroefneten Zwetichen. Die Zwetſchen werden 
gut gewaſchen und dabei zwiſchen den Händen gerieben, gut abgekocht 
und mit Waffer, Citronenfchale und etwas Weißbrot weich gekocht, 
durch ein Sieb gerieben, Zuder, Zimt und nach Belieben ein Glas 
Wein durchgerührt und die Suppe auf geröftetem Weißbrot ange- 
richtet. Wo es geboten εὐ εἰπε, läßt man Wein, Gewürz und dag ge- 
röftete Brot weg. 


103. Hagebuttenjuppe für Kranfe. Die gutgereinigten Hage- 
butten werden in Waffer mit etwag Zwieback oder Weißbrot weich ge- 
focht, durch ein Sieb gerührt, wieder zum Kochen gebracht, mit Zuder 
und Zimt und, wenn’3 dem Kranken erlaubt ist, auch etwas ein 
durchgerührt. 

Man gibt folgende Klößchen in dieſe Suppe: Aug 3 Uzn. zu 
Schaum gerührter Butter, 2 Eiern, Zuder, etwas füßer Sahne, Salz 
und wenig Citronenfchale rührt man mit dem nötigen geriebenen Zivie- 
bad eine Mafje, aus der man Klößchen formen kann, die man in der 
Suppe gar focht. 


104. Gemiſchte Fruchtſuppe für Krauke. Man nimmt Heidel- 
beeren, Erdbeeren, Himbeeren und entfteinte Kirschen zu gleichen Tei- 
len, zerdrüct fie möglichjt fein nach dem Wafchen und Verleſen, gießt. 
joviel Waffer αἵδ᾽ man Suppe braucht hinauf, kocht die Früchte lang- 
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fam eine halbe Stunde und streicht die Suppe durd) ein Sieb. Nach— 

dem fie wieder zum Kochen gekommen, fügt man Buder, etwas Litro- 
nenschalenertraft, eine Priſe Salz und joviel in Apfelwein angerührtes 
Rartoffelmehl hinzu, daß die Suppe fämig wird. Man zieht durch die 
Suppe den fteifen Schaum von zwei Eiweiß ımd gibt feine Albert 
Kakes nebenher. 


Als Kranfenfuppe ift noch tauglich Nr. 95. 


VI. Kaltjchalen. 


105. Wein-Kaltſchale. Man gibt eine Stunde vor dem An: 
richten Mafronen oder Eleine feine Ziwiebäde (große bricht man in 
Stüde) in eine Terrine und fügt Hinzu: Eitronenjcheiben ohne Kerne, 
einige Stüde Zimt, halb weißen Wein, halb Wafjer mit Buder 
verfüßt. 


106. Apfelfinen-Kaltjchale. Verſchiedene Fruchtjäfte, Halb Wein, 
halb Wafjer und einige Stüde Zimt nebjt Apfeljinen, welche man nad) 
dem Abziehen der Schale in 8 Teile ſchneidet und in Zucker umdreht. 
Die Zwiebäcke hierzu werden mit etwas Wein angefeuchtet, doch dürfen 
ſie nicht weich werden, mit Yuder bejtreut, aufeinander gelegt und 
Dazu gegeben. 


107. Aprikoſen-Kaltſchale. Man enthäutet und entfernt die 
Aprikojen, ἔοι fie mit einigen Aprifojenfernen, Zimt und vielen 
Zucker in Waffer nicht zu weich, legt die Hälfte in die Terrine und 
rührt die übrigen Aprifofen mit der Brühe durch ein Haarfieb; gibt 
dann, nachdem dieje erfaltet, ebenjoviel weißen Wein als man Waſſer 
brauchte Hinzu, verſüßt fie reichlich mit Zuder und gießt fie auf die 
Aprikofen. Es wird Bisfuit oder Ziviebad dazu gegeben. 


108. Kirſch-Kaltſchale. Ein Suppenteller voll ſaurer Kirſchen 
werden entjteint und in1 DtWaffer mit einigen aus der harten Schale 
gelöften Kirschfernen und 2—3 Stüd Nelfen !/a Stunde gefocht, durch 
ein feines Sieb gerieben und nad) dem Erfalten fnappz roter Wein, 
gehörig Zuder und Zimt dazu gegeben. Es werden Zwiebäde hinein= 
gebrochen oder dazu gereicht. 

Auch kann man Schlagfahne (A. Nr. 3) darauf legen. 
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109. Erdbeer- und Himbeer-Kaltſchale. Die Erdbeeren werden, 
falls es nötig iſt, in einem Durchſchlage mit Waſſer abgeſpült, Him— 
beeren nicht. Man gibt ſie in die Suppenterrine, ſtreut viel Zucker 
darüber und läßt ſie, feſt zugedeckt, 1IStunde ſtehen, dann miſcht man 
halb weißen Wein, halb Waſſer mit Zucker, Saft einer Citrone und 
feinem Zimt und gießt es über die Früchte. 


110. Sago- oder Reis-Kaltſchale. 1 Pfd. echter Sago oder 
Reis wird abgebrüht, mit Waffer, ohne zu rühren, weich und did 
gekocht (die Körner müfjen ganz bleiben) und in die Terrine gefüllt 
Darüber gibt man reichlich Zuder, Zimt, abgeriebene Eitronenjchale 
und gut gewajchene und aufgefochte Korinthen mit ihrer Brühe. Nach 
dem Erfalten wird 1 Flaſche Rotwein und 1 Flajche Waffer, mit dem 
nötigen Zucker verfüht, hinzugegeben. 


111. Bier-Kaltſchale. Altes geriebenes Schwarzbrot, reichlich 
gewaſchene und aufgefochte Korinthen ohne. die Brühe, Zimt, Eitronen- 
jcheibe, Bier, welches nicht bitter fein darf, und Zuder nad) Gejchmad. 


112. Weitfälifche Kaltihale. Man reibe altes Schwarzbrot, 
ſchlage mit einem Schneebejen dide ſaure Sahne und rühre braunes, 
nicht bitteres Bier, Zuder, Zimt und das Schwarzbrot Hinzu 


113. Kalte Holundermildh. Zwei Hölunderblütendolden werden 
int OrMilch etwa 10 Minuten gekocht und entfernt. Dann läßt man 
einen Eplöffel voll zerrührte Stärke oder Kartoffelmehl durchkochen, 
rührt die Suppe mit Zuder, etwas Salz und 1—2 Eidottern in der 
Terrine ab und legt von dem mit Zuder zu Schaum gefchlagenen Gi: 
weiß Klößchen darauf, betreut diefe mit Zucker und Zimt und läßt fie 
in der Terrine zugededt gar und die Holundermilch falt werden 

Die Holundermilch findet nur bei einzelnen Beifall, im allgemeinen 
wird der Holundergejchmad geicheut. 


114. Kaltſchale von Buttermild, Hierzu wird Schiwarzbrot 
‚ gerieben und in der Nuchenpfanne etwas geröftet, nun fommen zu 
4 Löffel Brot 2 Löffel Zuder, worauf dann das Ganze unter be— 
ſtändigem Rühren noch etwas geröftet wird? Darauf rührt man die 
Buttermilch mit etwas ſüßer Sahne oder ſüßer Milch an, brödelt 
furz dor dem Auftragen Zwieback oder Weißbrot Hinein und ftreut 
zulegt das abgefühlte Schwarzbrot darüber. 
Diefe Kaltſchale ift ſehr wohlſchmeckend und erfrischend. 


115. Geſchlagene Sahne. Süße dide Sahne wird in einem 
Butterfaß (Butterfarre) ſchäumig gemacht oder mit einem Schaum- 
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bejen jchäumig geichlagen, doch muß dies im Keller gejchehen. Sie wird 
dann mit Zucder und Vanille durchgerührt, angerichtet, Zwieback und 
geriebenes Schwarzbrot dazu gegeben. 

Die Vanille kann man einige Stunden vorher in der Sahne aus- 
ziehen laſſen, oder mit Buder fein ftoßen, wodurch man weniger ge- 
braucht. 


116. Geſchlagene ſaure Milch. Die Mitch wird hierzu did 
genommen, doch muß die Sahne noch ganz glatt fein. Sie wird mit 
der Dickmilch nach Vorhergehendem gefchlagen und mit Zucer und Zimt 
durchgerühtrt. 


Als Krankenſpeiſen find verwendbar Nr. 105, 107, 109. 


C. Gemüfe und Kartoffelſpeiſen. 


Ι. Gemüſe. 


1. Regeln beim Kochen der Gemüſe. 


Reinlichteit. Wenn ſchon bei allen Speiſen Reinlichkeit ein ſelbſt⸗ 
verſtändliches Erfordernis iſt, ſo ſei ſie für die Gemüſe und die dazu 
benutzten Geſchirre noch ganz beſonders empfohlen. Doch hüte man 
ſich, durch Liegenlaſſen im Waſſer die wertvollen Nährſalze auszu— 
laugen; insbeſondere dürfen alle Knollen- und Wurzelgewächſe nach 
dem Schneiden weder abgeſpült noch gewäſſert werden. 


Sett zum Gemüfe. Bei unſern hohen Butterpreiſen kann gutes 
Nierenfett, nach A. 24 zubereitet, zu den meiſten Gemüſen die Butter 
teilweiſe erſetzen, ohne den Geſchmack zu benachteiligen. Zu dem Zweck 
thue man das Fett ins Waſſer, ehe das Gemüſe hineinkommt, und 
lege, wenn dieſes vom Feuer genommen wird, einige kleine Stückchen 
Butter darüber hin, wodurch ein angenehmer Buttergeſchmack hervor— 
tritt und die Brühe ſich mehr rundet. Will man Bratenfett zum 
Gemüſe anwenden, jo kann dies gleichfall& ins kochende Waſſer gethan 
und zuletzt etwas Butter durchgemifcht werden. Schmalz, Gänfefett, 
Hammelfett und DI ſetze man jedoch mit kaltem Waſſer aufs Feuer 
und laſſe e3 vor den: Hinzuthun des Gemüſes ſtark kochen. 

Rochen der Gemüſe. Unterdes thue man das Kar gejpilte Gemüſe 
zum Wblaufen auf einen Durchſchlag und gebe e& nicht zugleih, jon- 
dern, je nach der Menge, in etwa 2—5 Teilen nad) und πα mit dem 
Schaumlöffel in den Topf mit dem bereit gejalzenen kochenden Waſſer, 
wobei aber jedesmal das Waſſer wieder kochen muß. Auf diefe Weiſe 
werden die Gemüſe viel fchneller weich, als wenn durch Hinzuthun von 
großen Mengen das Kochen Yängere Zeit unterbrochen wid. Dann 


— 
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lafje man das Gemüfe fest zugededt ununterbrochen gehörig kochen. 
Das Nachgießen von Waſſer fuche man möglichjt zu vermeiden. Bei 
nötiger Aufmerffamfeit läßt fich bald die pafjende Menge ermejjen; 
indes ijt εὖ immer bejjer, etwas zu wenig, al3 gar zu viel zu nehmen. 
Man forge dann aber früh genug für fochendes Waffer zun Nach— 
gießen. 

Manche Gemüfe bedürfen wegen ihrer Schärfe oder ihrer blähen- 
den Eigenschaften des Abkochens; fie gehen dann freilich auch ihrer 
Nährjalze verluftig, ſowie mancher andern brauchbaren Stoffe, welche 
vom Waſſer gelöft und mit dieſem abgegofjen werden. Man wende 
dies Verfahren alfo nicht unnötigerweife an, oder befchränfe den Ver— 
luſt duch Anwendung geringer Wafjermengen. Beim Abfochen ſolcher 
Gemüfe, welche längere Zeit zum Weichiwerden erfordern, wie οὖ 
namentlich mit eingemachten Gemüfen der Fall ift, muß etwas reich: . 
licher Waffer genommen und nötigenfalls für fochendes zum Nachgießen 
gejorgt werden, denn kaltes Waffer taugt dazu nicht. 


Raſches Weichwerden eingemachter Bohnen, wie aud Stielmus. Ein— 
gemachte Gemüſe — Bohnen und Stielmus — koche man ganz weich 
ab und wäſſere folche in heißem mweichen Waſſer fo lange als nötig ift, 
ehe jte. geftont werden. Mit Salz oder Salzpöfel eingemachte Gemüſe 
werden ſehr ſchnell weich, wenn fie aus dem Faß genommen, unab- 
gewaſchen mit kochendem Waſſer abgefocht werden. Das Waſſer wird 
erſt gewechjelt, wenn die Gemüfe faft gar find. Hat man fein weiches 
Waffer zum Kochen, jo muß nötigenfalls etwas doppelt-fohlenfaures 
Natrium zugejegt werden, indeſſen fo wenig wie möglich, nur eine 
Meſſerſpitze voll. 

Mann Bindungsmittel hinzugefügt werden. Das Abrühren einiger 
Gemüfe mit Mehl oder Eidotter darf erjt dann geschehen, wenn jene 
völlig Elar geworden find. 


Verfahren beim Anbrennen. Beim Anbrennen de3 Gemüjes — 
was niemal3 vorkommen follte — darf fein Waffer in den Topf ge- 
gofjen, πο darin gerührt werben; am beiten ift ἐδ in ſolchem Fall, 
das Gemüſe möglichſt ſchnell in ein Geſchirr zu ſchütten (das im Topfe 
Hängenbleibende aber zurückzulaſſen), in dem gereinigten Topf Waſſer 
mit Fett und etwas Salz raſch zum Kochen zu bringen und das Ge— 
müſe zum ferneren Kochen hineinzuſchütten. Sollte dieſes aber ſchon 
gar geworden ſein, ſo laſſe man ein Stück Butter oder Fett heiß 
werden, mache etwas Mehl darin recht gar, rühre Fleiſchbrühe oder 
Waſſer Hinzu, auch etwas Salz, wenn es fehlen ſollte, und ſchwenke 
das Gemüfe darin durch. 
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Einige beſondere Bemerkungen. Es iſt eine Hauptbedingung, alle 
Gemüſe völlig weich und ſaftig zu kochen, aber ſie nicht durch Um— 
rühren breiig zu machen. Wird zur angegebenen Zeit Fett und Salz 
dazu gethan, ſo bedarf es nicht des Umrührens, da die Gemüſe beides 
gleichmäßig in ſich aufnehmen. Wieviel Zeit zum Garwerden jedes 
Gemüſes erforderlich iſt, läßt ſich nicht genau beſtimmen, indem dies 
gar zu ſehr von der Beſchaffenheit, Menge, ſowie auch vom Feuer ab— 
hängt; indes bin ich gern den ausgeſprochenen Wünſchen entgegen— 
gekommen, bei den einzelnen Rezepten das Zeitmaß ungefähr zu be- 
ftimmen. Da jedoch nach großer Dürre, wie fie in einzelnen Jahren 
vorkommt, Gemüſe und Kartoffeln eines längeren Kochens bedürfen, 
jo werde ſolches berückſichtigt. 

Ich rechne bei dieſer Angabe von der Zeit an, wo das Waſſer 
zum Gemüſe kocht; ferner auf ein regelmäßiges Feuer, wie es beim 
Kochen nötig iſt; auf mittelmäßig große Mengen, ſowie auch darauf, 
daß das Gemüſe teilweiſe in den Topf gegeben und jedesmal wieder 
zum Kochen gebracht wird. 

Bei der Zubereitung ſolcher Gemüſe, die wie z. B. Stielmus, 
Spinat, Melde, Wirſing ꝛc., beim Abkochen gar gemacht werden, 
braucht man nicht bi3 zum letzien Augenblick mit dem Abkochen der- 
felben zu warten, man kann fie ohne Nachteil, und wären es αἰ) 
einige Stunden, big zum Aufjtoven hinftellen. ΤᾺ 

Aufwärmen. Alle Kohl- und Rübengemüſe laſſen ſich trefflich auf- 
mwärmen, wenn man beachtet, daß jtet3 etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe 
ins Kochen gebracht wird, bevor das zu Erwärmende hineinfommt. 
Auch verfäume man nicht je nach der Art der Gemüſe etwas PBeterfilie, 
Salz, Zuder oder Butter Hinzuzufügen. — Will man feinere Gemüfe, 
Erbjen, Bohnen, Schwarzmwurzeln u. ſ. w. aufwärmen, jtelle mar fie 
πα Beachtung der vorhergegebenen Kegeln unbededt jo lange in ein 
Wajjerbad, bis fie durch und durch heiß find. 

Anrichten. Endlich [εἰ noch ein Wort über das Anrichten — 
Nur die Spinat ähnlichen Gemüſe werden beim Anrichten in der 
Schüſſel mit einem Meſſer glatt geſtrichen und zwar nach der Mitte 
bin ganz wenig erhöht, wobei man fie mit einer Gabel verzieren kann. 
Die übrigen Gemüfe ordne man anjehnlich mit einer Gabel, ohne fie 
anzudrüden, und forge dafür, daß der Rand fauber abgewiſcht und die 
Schüfſel heiß aufgetragen werde. 


2. Spinat. Der gut verlefene Spinat wird dreis bis viermal 
in tiefem Gefäß in reichlichem Waſſer gewaſchen. Dann wird derfelbe, 
damit er feine grüne Farbe behalte, nur etwa 5 Minuten in braufend A 
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kochendem Waffer mit Salz offen abgefocht, jogleich ın Faltes Wafjer 
gethan, auf einen Durchſchlag gejchüttet, mit dem Schaumlöffel ſtark 


ausgedrückt und fein gehadt. Hierauf läßt man etwas Nierenfett oder 
beffer Butter heiß werden, rührt wenig Mehl oder Semmelfrumen 
eine Weile darin durch, gibt den Spinat nebſt Musfatnuß und etwas 


Butter hinein und läßt ihn unter öfterem Umrühren mit dem vielleicht. 
noch fehlenden Salz und wo nötig mit etwas Fleiſchbrühe oder Wafjer 


gut durchkochen. 


Der vielen Herren etwas weichlich jchmedende Spinat kann durch 
einen Zujat von Schnittlauch oder durch in der Butter zuvor geröftete 


Zwiebeln pifanter gemacht werden. 


Man verziert den Spinat auf verjchiedenite Weile, am einfachſten 


nur mit geröfteten Brotdreiefen und in Viertel geteilten pflaummeich 


gefochten Eiern. Auf reichere Art wird der Spinat erjt mit einem 
Rand von nudelartig zerihnittenen gebadenen Blinjen, die man mit 
etwas heller Butterfauce und Käſe zu einer diden Mafje verbunden. 
hat, dann in der Mitte mit Spiegeleiern dicht belegt, deren jedes mit 
einem Kranz gewiegter Zunge umgeben ift. Außerdem reiht man 


Heine gebratene Kartoffeln daneben. 


Dmeletten, Rippchen, Krufteln nad) der Mode, Fricandeaus, Saus 


eiffen, gebratene und geräucherte Ochjenzunge, Krapfen von Fiſch, ge— 
badene Schellfiſchſchwänze, Nierenſchnittchen, Würſtchen von Schweine: 


fleiſch, Plinſen mit Schinfenfarce ſowie gebratene Leber (Abjchnitt K.) 


bilden gute Beilagen. 
3. Spinat auf ſächſiſche Art. Plan Eoche den Spinat in ge= 


ſalzenem Wafjer mit einer Zwiebel ab, hade ihn mit einigen von Haut 


und allen Gräten bereiten Sardellen ganz fein, lajje etwas Mehl in 


gelbgemachter Butter bräunen, rühre fo viel Fleiſchbrühe, als nötig ift, 
hinzu, laſſe ven Spinat darin gut durchfochen und garniere die ange- 


richtete Schüffel wie im Vorhergehenden mit Eiern. 


4, Spinat auf franzöſiſche Art. Man kocht den Spinat wie 
vorher und hadt ihn fein. Daun rührt man Butter zu Schaum, fügt 
einige durch ein Sieb gerührte Harte Eigelb, etwas Musfatnuß und 
Salz hinzu, und verrührt den Spinat mit diefen Zuthaten über dem 
Feuer bis zum Kochen. Kräftiger noch jchmedt der jo bereitete Spinat, 
wenn man ihm noch einige Zöffel braune Kraftfauce beijegt. Man gibt 
dies Gemüſe in der feinen Küche mit gebadenen Kalbsmilchſcheiben 


5. Spinat mit Reis. Man brüht etwa ἃ Bid. Reis mehrere 
‚ Male ın Waſſer, kocht ihn. dann in Milch oder auch in leichter Fleiſch— 
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brühe weich und körnig und verrührt ihn mit 3 zerquirlten Eiern und 
einigen Löffeln ſaurer Sahne. Auch vier Liter Spinat wird indes 
wie in den vorherigen Anweiſungen gekocht und gewiegt, in zerlaſſener 
Butter durchgedämpft; alsdann mit etwas feinem Pfeffer und gerie— 
benem Käſe gewürzt und mit mehreren Löffeln geriebener Semmel 
vermiſcht Reis und Spinat wird abwechſelnd in eine mit Butter 
beſtrichene ausgeſtreute Form. gedrückt, die Speiſe eine halbe Stunde 
gebacken, geſtürzt, mit brauner Kraftſauce übergoſſen und mit ge— 
bratenen Hähnchen oder Kalbskoteletten gereicht. 


6. Spinat in Förmchen aus Reſten. Die Überreſte des fertigen 
Spinatgemüfes vermifcht man mit 2 Eigelb, mehreren Löffeln weißer 
Örundjauce, geriebener Semmel und einigen gewiegten gedünjteten 
Pilſen, füllt diefe Maſſe in Feine butterbeftrichene Taſſen, Eocht fie im 
Wafjerbade !/s Stunde, ftürzt fie und reicht fie zu geröfteten Kartoffeln 
und gebadenem Schinken 


7. Gemüfe von Spinatftengeln. St der Spinat in Samen 
gegangen und nicht mehr für die Küche brauchbar, jo liefern die 
abgejtreiften und wie Stielmus feingefchnittenen Stengel ein wohl- 
jchmedendes Gemüſe. Dasjelbe wird weich abgekocht, etwas gewäſſert, 
ſtark ausgedrüct und wie Blumenkohl (Nr. 42) gejchmort. 

Zeit der Zubereitung 1 Stunde. 


8. Kümmelfohl. Junge Sprofien des Kümmels werden gut ge 
wajchen und mit etwas.doppeltsfohlenjaurem Natrium weich abgefocht, 
auf dem Durchſchlag mit Wafjer übergofjen und mit dem Schaumlöffel 
ausgedrüdt. Danach laſſe man gutes Fett heiß werden, etwas en 
darin gelb ſchwitzen, mache e3 mit kochendem Waffer zu einer fämigen, 
furzen Brühe, gebe Salz und etivag Musfatnuß Hinzu, dünfte den Kohl 
darin und rühre ihn mit einem Stüdchen Butter durch. Es werden 
gebratene Kartoffeln dazu gegeben. Als Beilage paßt jedes beliebige 
Fleiſch. 

Auch wird der Kümmelkohl wohl mit einem Stückchen Speck ge- 
kocht. Man bringe diefes eine Weile vorab aufs Feuer, gebe den nicht 
abgefochten Kohl lagenweiſe mit etwas Hafergrütze und Salz durch— 
jtreut Hinzu, und koche ihn weich und kurz ein. 


9. Sprofjen von grünem oder braunem Winterfohl. Nachdem 
diefelben (im Frühjahr) verleſen und gewaſchen, werden fie in Bünd⸗ 
hen gebunden, in wenig Wafjer und Salz abgefocht und auf einen, 
Durchſchlag gelegt. Die Fäden werden alsdann entfernt, die Bundchen 
auf einer heißen Schüſſel angerichtet, mit feingeſtoßenem — und 

Davidis, Kochbuch. 


82 C. Gemüſe und Kartoffelſpeiſen. 


Muskatnuß beſtreut und ſaure Eierſauce dazu gereicht. Man kann 
dieſen Kohl auch wie Roſenkohl zubereiten, ebenſo nach Belieben etwas 
Eſſig daran geben. Kochzeit 1.4. Stunde. 

Rauchfleiſch, Frikandellen, Bratwurſt, gefüllte Kalbsbruſt, Leber, 
Nierenſchnitten, gebackene Eier, Rührei, Eierkuchen und Plinſen paſſen 
dazu. 


10. Hopfen. Die ganz jungen Sproſſen von Hopfen, welche noch 
weiß in der Erde liegen, werden verleſen, in kleine Bündchen gebunden, 
in wenig Waſſer und Salz in 1[4 Stunde gar gekocht und auf einen 
Durchichlag gelegt, worauf die Fäden entfernt werden. Man läßt die 
Hopfenfeimchen alsdann in einer holländischen Sauce, der man gern 
einige Moccheln zufegt, aufkochen, oder ſchwenkt fie nur mit zerlafjener 
Butter und etwas Pfeffer über dem Feuer. | 

Als Beilage dienen gebadene Fische, Koteletts, Rauchfleiſch, Rühr- 
eier, Omeletten von Fleijchreiten, jowie gebratene Tauben. 


+11. Melde. Die Blätter diefer Pilanze werden ebenjo mie 
Spinat: bereitet, Häufig auch zu gleichen Teilen mit Spinat gemifcht, 
was bejonders empfehlenswert ilt. 

Auch kann man die Melde nad) dem Abkochen mit einer Eierfauce 
(Abſchnitt R.) miſchen und Bratkartoffeln dazu reichen. 

Man wählt diefelben Beilagen τοῖς zum Spinat oder Sauerampfer. 


12. Hederich. Der Hederich wächſt im Frühjahr als Unkraut in 
den Gärten und Feldern, er gibt jung ein fehr zu empfehlendes Ge— 
müfe, welches wie Spinat gekocht wird. Ebenſo τοῖς Hederich geben 
die jungen - Blätter der Cichorie, des Löwenzahns (Kuhblume), 
ſowie — man erfchrede nicht — fogar die erjten jungen Sprofjen der 
Brennesfel, welche ganz wie Spinat zubereitet werden, ein wohl- 
ſchmeckendes Gemüſe. — Es paſſen dazu Beilagen aller Art. 

Beit des Kochens Ya—!/e Stunde. 


13. Sauerampfer. Die größeren friſchen Blätter werden von 
den Stielen abgeftreift und legtere entfernt. Danach wird der Sauer- 
ampfer mehreremal in vollem Waffer gewafchen und gejpült, da er 
jehr Yeicht etwas Sandiges behält, mit kaltem Waſſer aufgejebt und 
vor dem Kochen, meil er fonjt zu weich wird, auf einen Durchichlag 
gefchüttet. Nachdem die Säure in kaltem Waſſer ausgezogen und der 
Sauerampfer auf einem Durchſchlag gut abgelaufen und mit dem 
Schaumlöffel feſt ausgedrückt ift, ſchwitzt man Butter und etwas Mehl, 
gibt ein paar Taſſen ſüße Sahne oder Milch, mit 1—2 Eidottern 
gerührt, Salz und Muskatnuß dazu und läßt denfelben darin durch— 
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kochen. Die kurze Brühe muß gerundet ſein, darf nicht wäſſerig 
hervortreten. Die Schüſſel wird mit in Butter gebratenen Weißbrot— 
ſtreifchen bedeckt. 

Zeit der Zubereitung Stunde. 

Beilagen: Kotelett3, Zunge, Rauchfleiſch, gefochter Schinken, Leber, 
Nierenschnittchen, Omelette von Fleiſchreſten, ſowie gebratenes und ge— 
fochtes Lammfleiſch. 


14. Rübſtiel (Stielmus). Blattadern und Stiele der jungen 
Nübenbtätter geben das Gemüfe. Man ftreift die Blätter ab (wenn 
fie ganz jung find, fünnen die Stiele unabgeftreift zubereitet werden), 
‚ wäjcht und zerjchneidet die Rippen und kocht fie in leicht gejalgenem 
Waſſer weich. Nach dem Abtropfen fchneidet man die Stiele fein, 
ſchwitzt darauf Mehl in Butter, verfocht dies entweder mit Milch oder 
auch mit Pöfelfleifchbrühe, ſtobt den Rübſtiel Hierin eben durch und 
würzt das Gemüfe mit Musfatnuß. Benußt mar Pöfelbrühe, ohne 
diefe zuvor im Osmoſeapparat entjalzen zu Haben, darf fein Salz 
mehr zugejegt werden. 

Als Beilage gibt man Koteletten, Eskalopes, Frikandellen, ge— 
fochten und rohen Schinken jowie Nierenjchnittchen. 

Auf einfachere Art kocht man den Rübjtiel mit Fleiſch und Kar— 
toffeln gleich zuſammen. Geräucherter Sped oder fettes Schweinefleiich 
wird eine Stunde vorher gekocht, geichälte Kartoffeln und der vorher 
weich abgefochte ausgedrückte Rübſtiel hinzu gelegt und alles langjam 
zufammen weich gekocht. Das Fleiſch wird in der Mitte der Schüfjel 
angerichtet und das Gemüfe, nachdem man es noch mit 1—3 rohen 
geriebenen Kartoffeln ſämig gemacht Hat, darum gelegt. Ebenſo einfach 
kann Sped in Scheiben gejchnitten und gelblich gebraten werden, das 
Fett zur Bereitung einer Sauce zum abgefochten Gemüſe benußt und 
der Sped nebit Salzfartoffeln dazu gegeben werden. 


15. Portulak. Es wird ein Stück Butter geſchmolzen, und darin 
etwas geitoßener Zwieback oder geriebenes Weißbrot gelb gemacht; 
dann werden die abgejchnittenen und gewajchenen Blätter des Por— 
tulaf3 damit durchgeſchwitzt, mit fo viel Bouillon oder Waſſer ver- 
jest, als nötig ift, und mit etwas dider Sahne oder einem’ Eidotter 
abgerührt. ——— kann Portulak auch ganz τοῖς Spinat zubereitet 
werden, bedarf [4 Stunde Kochens und wird mit denjelben Beilagen 
wie Spinat Kern 


16. Pe-Tsai oder chineſiſcher Kohl. Derjelbe wird wie Roſen— 
fohl (Nr. 84) wie Endiviengemüfe (Nr. 83), oder wie Spinat Nr. 2 
ΘῈ 
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bereitet und mit denfelben Beilagen nebſt gebratenen Kartoffeln ges 
geben. 


17. Römiſcher Bindejalat, Spargelfalat. "Die langen Blätter 
des nur künſtlich durch Zuſammenbinden gejchloffenen Salatkopfes 
werden verleſen, und nur die gelben genommen und dieſe entweder 
wie Kohl oder Spinat gekocht oder auch, wie es in Frankreich 
üblich, auf folgende Art bereitet. Die gelben Blätter mit den Strünken 
werden abgebrüht, die Blätter mit etwas Butter beſtrichen, mit 
Salz und Pfeffer beſtreut und oben um den Strunk zuſammen— 
gebunden. Ein Gefäß wird darauf mit Sped-, Möhren- und Zwiebel— 
ſcheiben ausgelegt, die Blätter Hineingefchichtet, mit Spedjcheiben 
belegt, mit Thymian, Ejtragon und Peterfilie gewürzt, und mit 
Fleiſchbrühe übergoffen. Man dämpft das Gemüfe langſam zwei 
Stunden, ferviert es mit feiner durchgegebener Sauce und reicht Fleifch- 
klöße al3 Beilage. — Um auch aus den diden Stengeln (fogenannten 
Strünfen) ein mohljchmedendes Gemüſe zu bereiten, läßt man die 
Pflanze aufichiegen, gebraucht fie aber, ehe jie Blütenfnofpen zeigt. 
Die fleiſchigen Stengel werden abgeichält, in Scheiben gejchnitten, in 
gejalzenem Waſſer gar gekocht und mit einer Spargelfauce (Abſchnitt R.) 
jerviert, oder mit einer Sauce aus heller Mehlihwige und faurer 
Sahne, die mit Muskatnuß gewürzt it, durchitont. 

Ebenjo kann man die weichgefochten Strünfe zu einem Salat ver- 
wenden, indem man fie nit Salz, Pfeffer, Ol und Eſſig anmengt und 
mit harten Eiern belegt. 


18, Maugold oder römiſcher Kohl. Unter den vielfarbigen 
Sorten des Mangold ift der mit weißlich grünen Blättern der beite. 
Derjelbe kann ſowohl zu einem feinen Gemüfe dienen, al3 auch) für den 
gewöhnlichen Tiſch zubereitet werden. Die jungen, weichen Blätter 
kocht man wie Spinat, mit einem Zuſatz von etwas Citronenſaft, 
wäſſert ſie aber nach dem Abkochen einige Zeit. Die Strünke werden 
in halbfingerlange Stücke zerſchnitten, weich abgekocht und mit einer 
Spargelſauce vermiſcht, um als Kranz um die in der Mitte der Schüſſel 
hoch aufgehäuften grünen Blätter gelegt zu werden. 

Kochzeit 1 Stunde. — Beilagen wie zu Spinat und Blumenkohl. 


19. Spargel zu kochen. Der Spargel wird vom Kopf zum 
Fuße hin dünn abgejchält und, ſoweit er hart ift, abgejchnitten; beſſer 
noch geht das Abſchälen auf folgende Weiſe: Man ſticht mit einem 
ſpitzen Meſſer am Fuße unter der dicken Schale hinauf und nimmt fie, 
ringsum gejchält, mit einem Male weg. Bei einiger Übung ift mar 
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raſch damit fertig. Dann wird der Spargel gewaſchen, in Bänd— 
chen gebunden (die Köpfe müſſen gleichſtehen und die untern Enden 
gerade geſchnitten ſein), in wenig kochendem Waſſer mit dem nötigen 
Salz mäßig ſtark gekocht, weil ſonſt die Köpfe zerkochen. Sehr zu 
-empfehlen iſt ver Zuſatz von einer Priſe Zucker und einem haſelnuß— 
großen Stück Butter zum Salzwaſſer, durch den der Spargel einen 
vorzüglihen Geſchmack erhält. Nachdem er am unteren Ende weich 
geworden (gewöhnlich rechnet man für Spargelföpfe !/a, für ganzen 
Spargel !/a Stunde Kochens), werden die Bündchen auf eine heißge— 
machte Schüfjel gelegt und, nachdem die Fäden mit einer Schere durch— 
gejchnitten und entfernt find, zierlich angerichtet. 

Man übergießt den Spargel entweder mit einer Spargeljauce (Ab⸗ 
ſchnitt R.) oder reicht zerlafjene Butter — auch oft neben diejer noch 
geriebene harte Eidotter dazu. In Süddeutſchland ift eine Rahme 
fauce zum Spargel vielfach beliebt, und in England legt man den 
Spargel auf eine große geröjtete Brotjchnitte und übergießt ihn mit 
geſchmolzener, mit drei Eidottern vermifchter Butter, auch wird er dort 
teilweiſe noch mit geriebenem Parmeſankäſe bejtreut und mit Spiegel- 
eiern belegt. 

Paſſende Beilagen find Koteletten, gebratenes Geflügel, Frican— 
deaus, Rühreier und roher Schinken, geräucherter Lachs und Cervelat- 
wurſt. 

Zu beachten iſt, daß Spargel niemals im Waſſer liegen bleiben 
darf. 


20. Gedünſteter Spargel. Man ſchneide den geſchälten Spargel 
zweimal durch, lege die Köpfe zurück und koche das übrige halb gar 
ab, weil dieſe Stücke leicht etwas Bitteres haben; alsdann laſſe man 
Fleiſchbrühe mit einem reichlichen Stück Butter, wenig Muskatblüte 
und etwas Salz kochen, gebe den ſämtlichen Spargel hinein und ſchmore 
ihn langſam weich. Kurz vor dem Anrichten gebe man etwas ge— 
ſtoßenen Zwieback dazu und rühre die Brühe mit Eidottern ab. Das 
Spargelgemüſe wird nun zierlich angerichtet, mit Semmelklößchen 
garniert und die ſehr ſämige Brühe darüber verteilt. 

Beilagen mit Ausnahme der Rühreier, wie oben. 

Sehr empfehlenswert iſt es auch, die Spargelköpfe für ſich zu— 
zubereiten. Sie werden in wenig Fleiſchbrühe mit Salz und etwas 
Butter weich gekocht, zugleich eine Bechamelſauce (Abſchnitt R.) ſoweit 
vorbereitet, daß man nur noch die Spargelbrühe zum Durchkochen an— 
gießen braucht, währenddem man die Köpfe auf eine erwärmte Schüſſel 
anrichtet und auf ein Gefäß mit heißem Waſſer ſtellt. Die Sauce 


86 C. Gemüſe und Kartoffelipeifeınr. 


wird dann fofort übergegoſſen, die Schüfjel ringsum mit weichen un- 
zerfchnittenen Eiern umftellt und Pökelzunge nebenher gereicht. 


21. Spargel mit jungen Wurzeln (Möhren). Eine beliebige 
Menge früher Karotten (Möhren) reibt man mıt Salz ab, wäſcht und 
pubt fie rein und jchneidet fie 1—2mal durch. Dann werden jie gleich- 
zeitig mit ebenfoviel gejchnittenem Spargel, wie in legter Nunmter, ges 
focht, und ebenfo zubereitet, doch nicht mit Eigelb abgerührt. 


22. Raiferfpargel. Man kocht den Spargel wie in Nr. 19 weid). 
Dann Schlägt man aus 3 Dt. Aheinwein, 8 Eidottern, 3 Ugn. Butter, 
wenig Salz und einer Priſe Zuder im Wafjerbade eine dide Sauce, 
richtet den Spargel auf erwärmter Schüffel an und übergießt ihn mit 
der Zunfe. 


23. Spargelbrötdjen (vortreffliches Eingangsgericht). Yon den 
geichälten Spargeln nunmt man nur die Köpfe, kocht fie in Salzwaſſer 
gar und bereitet αἰ einer mit einer Mehlſchwitze verdidten Kalb- 
fleiſchbrühe mit getwiegter Peterfilie eine dicke Sauce, in der man die 
Spargelföpfe erhigt und die man alsdann mit einigen in Sahne ver- 
quirkten Eidottern abrührt. In kleine eingeweichte, ausgehöhlte Milch- 
brötchen, von denen man die Rinde abgefchnitten hat, füllt man das 
Spargelfrikaſſee, bindet die Rinden als Dedel feſt und bädt die Brötchen 
in Schmelzbutter braun. — Aus den Spargelenden, dem Spargelwaſſer 
und etwas Fleifchertraft bereitet man eine treffliche Suppe 


24. Meerkohl. Die Heimat desjelben {ΠῚ der Strand des Meeres; 
er fommt an den Geefüften Englands, Schwedens, Frankreichs und 
Flanderns vor, wird aber jegt in Süddeutichland vielfach auch in Treib- 
häufern gezogen. Die langen Auswüchſe, melche den Rippen unſres 
Weißkohls gleichen, liefern das Gemüfe. Man put den Meerfohl 
rein, jchneidet ihn in fpargellange Stüde, bindet ihn wie Spargel 
zufammen, kocht ihm wie diefen und ferviert ihn mit einer didlichen 
Butterſauce oder mit einer Spargeljauce. 

Der Meerkohl wird auch zur Suppe verwandt wie Blumenkohl 
B. Nr. 45; ebenfo bereitet man einen Salat von den Stauden 


25. Schmalz: oder Butterkohl. Diejer jo jehr einträgliche Kohl, 
welcher ein jehr gefundes und angenehmes Gemüſe liefert, verdient all- 
mein angebaut zu werden. 

Die Blätter werden gut gewaschen, auf einem Küchenbrett fein ge— 
ichnitten, und weich abgekocht. Das Starke diefes Kohls im Sommer 
wird Dadurch entfernt, daß man ihn nach dem Abkochen eine Weile mit ° 
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dem Durchſchlag in Waſſer ſetzt. Alsdann wird er mit dem Schaum— 
löffel ſtark ausgedrückt und auf zweierlei Weiſe zubereitet. 

Entweder ſchwitzt man in einem Stück heiß gemachter Butter etwas 
Mehl gelb, zerrührt es mit köchendem Waſſer, gibt Salz hinzu, dünſtet 
das Gemüſe darin, verrührt es beim Anrichten mit etwas Sahne und 
richtet es mit einem Schüſſelchen abgekochter Kartoffeln und beliebigem 
Fleiſch als Schinken, Rauchfleiſch, gebratener Leber, Bratwurſt, Fri— 
kandellen und dergl. an. 

Oder es wird ein Stückchen Speck gekocht und die Brühe zum 
Kohl angewendet, oder es wird Waſſer mit Fett und Salz zum Kochen 
gebracht, Kartoffeln hineingegeben und der abgekochte Kohl darauf 
gelegt. Sobald die Kartoffeln gar ſind, wird das Gemüſe, welches 
ſaftig gekocht ſein muß, durchgerührt. Sollte es durch die Kartoffeln 
nicht ſämig genug geworden fein, fo rühre man 1—2 roh geriebene 
Kartoffeln durch, welche iiberhaupt bei derartig gefochten Gemüſen ein 
borzügliches Bindemittel find. 

Zeit des Kochens 1,2 Stunde. 


26. Leipziger Allerlei. Dieſes Gericht ſchmeckt am beiten in 
der Spargelzeit. Man nimmt von jedem der folgenden Frühgemüfe 
eine gleiche Menge und kocht jedes einzeln gar — Spargel in Waffer 
mit etwas Salz — Feine Karotten in Rindfleiihhrühe — Schoten 
oder Erbjen in etwas Wafjer mit einem Keinen Stüdchen Butter — 
Kohlrabi in Waffer mit wenig Salz und ebenfo den Blumenkohl. Sit 
dies alles gar, jo richtet man es forgfältig in der Schüffel an, fo daß 
der Blumenkohl oben liegt, und verteilt dazwiſchen Krebafcheren und 
Schwänze. Die Krebsnafen füllt man mit einer Farce von Krebsfleiſch 
mit Semmelflößchenteig, bereitet auch Morcheln nad) A Nr. 38 vor, 
übergießt das während der Vorbereitung des Anrichtens auf Waffer- 
dampf heißgeitellte Gemüfe mit einer Butterfauce aus halb Sahnenz, 
halb Krebsjauce, welche mit Eidottern verrührt wird, und legt zum 
Schluß Morcheln, gefüllte Krebsnaſen und Kleine gelbgefärbte Semmel- 
Hößchen in zierlicher Anordnung auf die Schüffel. 


27. Zunge Wurzeln (Möhrchen). Die erjten Wurzeln werden 
nur leicht gejchabt, find fie jehr jung, nur mit einem groben Küchen- 
tuche abgerieben, nicht durchgeichnitten, rein gefpült, δο nicht in 
Waſſer gelegt. Alsdann werden fie mit kochendem Waffer, etwas Zuder, 
Butter und wenig Salz (fie fünnen fehr Leicht verſalzen werden) am 
beiten in einem Bunzlauer Geſchirr in kurzer Brühe weich gefocht. Vor 
dem Anrichten wird etwa eine Meſſerſpitze Mehl angeftäubt und die 
Möhrchen mit feingehadter Peterfilie durchgeſchwenkt. 
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Ebenjo kann man die jungen Möhren erjt in Butter 10 Minute 
unter Schütteln dämpfen, dann etwas Zucker, Peterjilie, Salz und 
wenig helle Mehlſchwitze anfügen und fie jo weich dämpfen, wobei man 
beim Anrichten die Peterfilie entfernt. Manchmal wird noch eine 
Zwiebel zugejegt, e3 ift dies jedoch einem feinen Gejchmad ftörend. 

Beit δε Kochens 1 Stunde. 

Beilagen: Kotelett3 verſchiedener Art, gebratene Zrifandelle, ge: 
bratene Saucifjen, geräucherte und gefalzene Zunge. 


28. Zunge Wurzeln mit Erbjen. Exjtere werden wie vorjtehend 
angegeben, mit fochendem Waſſer und Butter aufs Yener gebracht. 
Dann gibt man die ausgehülften Erbjen dazu, nimmt von jeden Ge- 
müje die Hälfte und verfährt übrigens wie bei ven Wurzeln. Man 
fann furz vor dem Anrichten einige Semmelflöße hineingeben, wobei 
man dann aber für reichliche Brühe ſorgen muß, die mit einer Kleinig- 
feit Rartoffelmehl etwas gebunden wird. 


29. Zunge Erbjen. Man läßt Waſſer mit reichlich Butter kochen, 

gibt die Frisch ausgefchoteten Erbjen nach und nad) hinein, während 
man die Brühe jedesmal wieder kochen läßt. Erbjen müfjen reichlich 
Brühe haben und raſch kochen; ein zu langſames, ebenjo ein zu langes 
Kochen oder ein längeres Hinftellen, nachdem jie gar geworden, be- 
nimmt denjelben ihren angenehmen Geſchmack. Kurz vor dem Anrichten 
ἴθι man etwas Salz — jedoch nur wenig, weil Erbjen leicht ver- 
jalgen werden — und wenn fie nicht Süße genug haben, ein Stüdchen 
Buder hinzu, rührt fie darauf mit feingehadter Peterſilie und mefjer- 
ſpitzenweiſe mit etwas in Waffer zerrührter Stärfe oder Mehl durd); 
oder man kann ftatt des Anrührens, fobald die Erbien fochen, etwas 
Mehl mit Butter fneten, ein Klößchen aufrollen und zu den Erbjen 
legen. (68 löſt fich diefes nad) und nadf auf, macht die Brühe etwas 
fämig und gibt den Erbſen einen angenehmen Geſchmack. Bei Hin- 
Yänglicher Brühe können zuletzt Schwamm- oder Semmelflößchen (Ab 
Schnitt Q.) darin gefocht werden. 
Auch kann man die Erbjen nach der zweiten Bereitungsweiſe der 
Möhren bereiten, oder fie nach dem Abfochen im Salzivafjer mit einer 
Rahmſauce ftoven, oder nur mit frischer Butter durchſchwenken und 
mit Beterfilie beitreuen. — In feineren Küchen werden die Erbjen mit 
Krebsichwänzen oder gefüllten Krebsnaſen verziert. Nach Stettiner 
Weiſe nimmt man da3 Fleisch von 10 Krebſen und πη! τὸ, nachdem 
man e3 zerjchnitten hat, unter die nach erjter Vorjchrift zubereiteten 
Erbjen, während man mit Semmelflögchen gefüllte Krebsnaſen ſowie 
Schwänze und Scheren der Krebje um den Rand der Schüffel legt. , 
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Als Beilage: Gebratene Hähnchen (Kücken), Kalbskoteletts, Kruftelu 
nad der Mode, Klops, Sommerwurft, roher Schinken, Zunge, warnı 
"und kalt, geräucherter Zach, gebadener Aal, Seezungen und andere 
kroß gebadene Fiſche. 
> Anmerf. Die Erbſen müſſen, wenn fie nicht das Feine und Aromatiſche 

verlieren follen, [τ gepflüdt, namentlich aber furz vor dem Kochen 
und in feinem Falle jchon abends vorher ausgehüljt werden. 

Unter den vielen befannten Sorten dürfen wir mit Recht der eng» 
liſchen Mark» oder Nittererbje den Vorzug geben, da fie neben ihren 
füßen angenehmen Geſchmack jchnell weich wird, auch nicht wie andere 
Erbjen bald nad dem Kochen einen ftarfen Geihmad annimmt, uns» 
gewöhnlich lange weich bleibt, und jelbjt wenn fie jchon Hart zu fein 
icheint, noch gekocht werden kann. 


30. Zunge Erbjen mit Hähnden und Krebjen anzuridten. 
Man jhäumt die Hähnchen in Waffer und Salz gut aus, gibt ein Stüd 
Butter hinein und läßt [6 langſam weich kochen. Wenn die Brühe 
ſchon etwas Fräftig geworden, jegt man in einem andern Topfe ein 
reichliches Stüd Butter auf, ſchüttet die entfchoteten Erbjen hinein und 
läßt fie zugededt darin eine Weile dämpfen, indem man fie zumeilen 
durchrührt. Dann füllt man von der Hühnerbrühe Hinzu, Yäßt die 
GErbſen weich kochen, rührt etwas feingehadte Beterfilie durch und macht 
die Brühe mit einigen Eidottern, die man mit einem Löffel Wafjer ver- 
quirkt, ſämig. Zugleich hat man Krebsnafen nad) Q. III. und Krebs— 
butter nad) A. Nr. 14 bereitet, auch Semmelflößchen gekocht. Man 
richtet num die zierlich zerichnittenen Hähnchen in der Mitte der Schüfjel 
an, gibt erſt die Erben herum, belegt die Schüfjel mit den Klößchen und 
gefüllten Krebsnajen, legt Scheren und Schwänze dazwijchen und über— 
gießt dag Ganze mit Krebsbutter und reicht dies Gericht bei kleineren 
Mittagseſſen als Vorſpeiſe. 


Zeit des Kochens wie bei dem vorigen Gemüſe. 


31. Junge Erbſen mit Stockfiſch (ein ſächſiſches Gericht). 
Die Erbſen werden in Fleiſchbrühe und Butter weich gekocht, dann 
wird etwas gelbgeſchwitztes Mehl und das nötige Salz hinzugefügt 
und demnächſt der Stockfiſch mit feingehackter Peterſilie durchgerührt. 
Das Gemüſe darf nicht in zu langer Brühe gekocht werden, da durch 
Beimiſchung des Stockfiſches etwas Brühe entſteht. — Letzterer werde 
früh genug vorgerichtet und zubereitet, wie es bei den Fiſchen bemerkt 
worden, alsdann von Haut und Gräten befreit, in Stückchen zerpflückt, 
in reichlich gelb gemachter Butter gut durchgerührt, ein wenig warm 
geſtellt, aber nicht geſchmort, und danach mit den Erbſen vermiſcht. 
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32, Zudererbfen. Die Heine Salat-Zudererbfe ift die befte, die 
großichotige unſchmackhaft. Die Zudererbjen werden nicht ausgehülſt, 
jondern nur von den Fajern gut befreit, dann tüchtig gewafchen, mit 
fohenden Waſſer, Butter und Salz gekocht und zulegt mit gehadter 
Peterjilie und etwas zerrührter Stärke durchgefchwentt. 

Zeit des Kochens ---1 14. Stunde. 

Rauchfleiſch, Bratwurſt, gebratene Leber gebadener Fiſch u. dgl. 
paſſen dazu. 


33. Ein Gejellfhaftsgemüfe von allerlei. Tauben oder Hähn- 
chen werden in vier Teile geichnitten, in Waller und Salz ausgefchäumt, 
dann gibt man ein Stüd Butter, Musfatblüte und etwas geſchwitztes 
Mehl dazu und läßt fie langſam kochen. Unterdes wird recht viel 
Spargel gut abgejchält, zweimal durchichnitten, auch Blumenkohl 
abgezogen, in Stüde zerjchnitten und beides in Waſſer und Salz halb 
gar gekocht. Dann fchüttet man das Gemüſe auf ein Sieb und gibt es 
zum völligen Garwerden zu den Tauben; nur forge man, daß die 
Stüde ganz und anjehnlich bleiben. Darauf kocht man Krebſe in 
fochendem Waffer 1.4 Stunde, bricht fie aus den Schalen und macht 
von den Schalen der Schwänze und der Scheren nad) A. Nr. 14 Krebs- 
butter. Die Krebsſchwänze werden zurücgelegt; da3 Fleiſch aus den 
Scheren wird fein gehadt mit Butter, wenig weißer Semmelfrume, 
4 Eplöffel Rahm, 1 Ei, etwas Musfat und Salz zu einer Farce ge= 
rührt. Hiermit füllt man einige Krebsnaſen und kocht diefe mit Fleinen 
Fleiſch- oder Weißbrotklößchen in Fleiſchbrühe gar. Das Geflügel mit 
den Gemüſen richtet man in einer Schüffel an, rührt die Sauce mit 
einigen Eidottern ab, gibt ein wenig Citronenjaft, die Krebsſchwänze 
und Klöße hinein, garniert die Schüffel rund herum mit den Krebs— 
naſen und gibt die Krebsbutter darüber Hin. 

Diejes Gemüfe ift auch ohne Krebſe, welche es zwar feiner, aber 
umjtändlicher machen, jehr zu empfehlen. Man ἔαππ zur Bereitung 
reichlich 2 Stunden rechnen. 


94, Mairüben. Man fchneidet die Rüben am beiten in große 
Würfel oder nad) Belieben in fchmale Streifen, kocht fie ihrer leicht 
vorhandenen Bitterfeit halber in fiedendem Waffer ab, jest fie mit 
fochender Fleiſchbrühe oder Waller und Fett aufs Feuer, wobei zu be= 
rücfichtigen, daß dieſes an fich jehr wäſſerige Gemüfe nur noch wenig 
Waſſer bedarf, läßt fie bei fpäterem Hinzuthun von Salz weich fochen, 
gibt dann eine große oder Kleinere Meſſerſpitze zerrührte Stärke Hinzu, 
oder jtäubt jeitwärts etwas Mehl in die Brühe und legt einige Stüd- 
chen Butter darüber bin, fügt auch, nahm man feine Bonillon, eine 
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Meſſerſpitze Liebigs Fleiſchextrakt an. Wenn die Rüben angerichtet 
ſind, reibe man Muskatnuß darüber und gebe abgekochte Kartoffeln dazu. 

Man kann die Kartoffeln auch gleich mit den Rüben gar kochen 
und fügt ſie hinzu, wenn die Rübchen halb weich ſind. 

In der feinen Küche werden die Rübchen, nachdem man fie in Salz- 
waſſer einige Minuten abgefocht hat, ganz wie die Teltomer Rübchen, 
entiveder braun oder weiß gedünftet. 

Schweins- oder Hammelrippen und Bratwurſt als Beilage. 


35. Mairüben mit Hammelfleifh. Das Hammelfleifch wird 
entweder in vieredige Ragoutſtückchen zerteilt oder unzerjchnitten ge- 
wachen und mit nicht zu reichlihem Waffer und Salz ausgefchäumt. 
Nach einer Stunde Kochens wird die Brühe durch ein Sieb gegofjen, 
der Topf ausgewafchen und Fleiſch nebft Brühe wieder zum Kochen 
gebracht. Dann kann man entweder das Fleisch in der Brühe vollends 
meich werden laſſen und die Rüben, wenn fie nicht bitter find, unabge- 
focht, andernfalls halb gar mit einem Teil der Hammelbtühe gar kochen, 
indem man nach Belieben zugleich einige Feine Kartoffeln darauf legt; 
oder man jchüttet die Rüben zum Hanmelfleifch, Focht beides gar und 
richtet e3 zufammen an. 

Das Hammelfleiſch bedarf zum Garwerden, je nachdem e3 jung 
oder älter ift, 11); —2!/2 Stunden. 


36. Große» oder Dickebohnen. Man nehme die Bohnen weich, 
aber nicht zu jung, entferne, wenn man die Schüffel vecht fein zu haben 
wünjcht, die grüngelben Keimchen, koche die Bohnen, ohne fie zu 
wajchen, in reichlich braufend Fochendem Waffer, wobei nad) Nr. 1 auf 
das teilweiſe Hineinfchütten zu achten ift, oder in halb Milch Halb 
Waſſer, bei jorgfältigem Schäumen, nicht zugedeckt, ſchnell, doch völlig 
weich. Nachden fie zur Hälfte gar geworden, gebe man erjt Salz 
hinzu. Wenn fie ganz weich find, ſchütte man fie in einen irdenen 
Durchſchlag, (in einen blechernen befommen fie eine unangenehme 
Sarbe), übergieße fie mit kochendem Waſſer und bedede ſie ſchnell, 
wodurch fie ihre Weiße behalten; doch forge man, daß fie recht heiß 
bleiben. Bor dem Anrichten werden fie mit reichlich Butter und 
Peterfilie durchgeichwenft oder beim Anrichten mit gefchmolzener Butter 
und Peterfilie Eochend heiß übergofjen oder diefe dazu gereicht. 

Zeit des Kochen 1 Stunde. 

Gekochter Schinken, halber Kopf, Schweinsrippen, geräucherter; 
Bauchſpeck find die befiebteften Beilagen. 
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37. Diefelben anf andere Art. Geräucherter Sped wird in 
Würfel gejchnitten, langſam ausgebraten und etwas Mehl darin gelb 
geſchwitzt. Dann wird fochendes Waller, ein Stüdchen Butter und 
das nötige Salz Hinzugerührt und die weich abgefochten und abge- 
gofjenen Bohnen nach Belieben mit gehadter Peterfilie oder mit Kölle 
(Bohnenfraut) in furzer Brühe raſch gar gedünftet, wobei fie weder zer- 
fochen noch entzwei gerührt werden dürfen. Auch kann man Hierzu 
Spedicheiben (j. Rübjtief Nr. 14) gelb braten, mit dem ausgelaſſenen 
Fett die Bohnen jtoven und die-Scheiben dazu geben. 

Oder e3 wird ein Stück magerer Sped gekocht, das Fett abgefüllt, 
in einem andern Topf fochend heiß gemacht, etwas Mehl darin ge= 
Ihwitt, Spedbrühe dazu gerührt, die Bohnen wie oben darin ge= 
ſtovt und mit dem Sped angerichtet. 

Sind die Bohnen älter und die Haut zu hart, jo koche man fie 
halb gar, entferne dann die Haut und bereite jie nad) einer der ange— 
gebenen Weijen. 


98, Geſchmorter Kopfjalat. Man kann dazu fchlechten Salat 
zweckmäßig benugen. Derjelbe wird gut verlefen und in vielem Waſſer 
gehörig gewaſchen, was am beiten in einem tiefen Topfe gejchieht, in 
welchem der Sand zu Boden fällt. Danach) wird der Salat in reichlich 
fochendem Waſſer mit ein wenig Natron weich abgefocht, auf einen 
Durchſchlag geichüttet, 1 Stunde zum Ausziehen der Bitterfeit in 
Waſſer gejebt, ausgedrüct und fein gehackt. Schließlich wird gejtoßener 
Zwieback oder etwas Mehl in feinem Fett gelb gemacht, ein wenig 
fochendes Waffer, ein Stückchen Butter, Salz und Musfatnuß dazu 
gegeben und der Salat darin durgefchmort. 

Der e3 wird guter Kopfjalat weich abgefocht, ausgedrückt, nicht, 
gehackt, wie Rübjtiel mit Milch gedünitet. 

Beilagen: Würftchen von faltem Kalbsbraten, gebratene Leber, 
Koteletts, Nierenſchnittchen, gebackener Fiſch, Fleiſchomelette u. dgl. 


.39. Gemüfegraupen für den täglichen Tiſch. Mehrere zer- 
Ichnittene Kohlrabi, Wurzeln, Selleriefnollen, Peterfilienwurzeln, grüne 
Bohnen nebſt einigen zerteilten Zwiebeln werden mit Waffer und 
GSuppenfett aufgejegt, gejalzen und mit Gewürzförnern verfehen und 
halbweich gekocht. Dann kocht man in diefer Brühe mit den Ge— 
müjen jchon zuvor ausgequellte gut halb gar gedämpfte Gräupchen 
völlig weich, rührt vor dem Anrichten noch kleinwürfelig gejchnittenen 
gelbgebratenen Sped durch, belegt das Gemüſe mit Sebeiern und gibt 
Rauchfleiſch, Schweinerippen oder gedämpftes Rindfleisch nebenher. 
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40. Kohlrabi auf der Erde. Man fchneide diefelben nach dem 
Abſchälen und Waschen entweder in feine Streifen oder Scheiben, wobei 
alle harten Stellen entfernt werden müffen, und koche fie in geſalzenem 
fochenden Wafjer weich. Alsdann wird etwas Nierenfett oder Butter 
und Mehl gejchtwigt, nach Geſchmack friſche Milch oder Fleiſchbrühe, 
oder beides, zulebt auch getviegte Beterfilie oder Musfatnuß und Salz 
dazu gegeben und die Kohlrabi darin gedünftet. — Sind die Kohlrabi 
noch recht zart, jo werden die Herzblätter fein gefchnitten, ebenfalls, 
jedoch allein, abgekocht, mit Butter und Fleiſchbrühe durchſchwenkt und 
die τοῖς Blumenkohl geſtovten und afıgerichteten Kohlrabi ringsumher 
damit garniert. Außerdem können Saucifjen oder Midderfcheiben 
herum gelegt oder Koteletts, Fricandeaus, Rouladen oder Klops 
dazu gegeben werden. — Beit des Kochens 1'/2 Stunde. 


Anmerf. Die blauen Kohlrabi find den meißen vorzuziehen, fie find milder, 
und werden nicht jo leicht ftodig al3 jene. 


41. Gefüllte Kohlrabi (ein Mittelgeridt). Die Kohlrabi 
werden ganz rund gefchält und in Schwach gejalzenem Waſſer halb gar 
gekocht. Dann fchneidet man eine Scheibe davon, höhlt die Kohlrabi 
becherartig aus, füllt fie mit einer guten Kalbfleiſchſauce, verjchließt fie 
mit den darauf gebundenen Scheiben und feßt fie, den Dedel nach oben, 
in einem flachen Topf nebeneinander; gibt dann kochende Fleiſchbrühe 
und ein reichlich Stück Butter, auch, wenn der Fleiſchbrühe Salz fehlt, 
fofches dazu, und läßt fie hierin gar kochen. Beim Anrichten jegt man 
fie vorfichtig auf eine Schüffel, fchneidet die Fäden mit einer Schere 
ab, rührt etwas Kartoffelmehl oder Stärke an die Brühe und richtet 
ſie über dem Kohlrabi an. 

Man kann zur Bereiturng diefes Gerichts zwei Stunden annehmen. 


42. Blumenfohl. Man ziehe die Stengel des Blumenkohls gut 
ab, nehme mit einem fpigen Meſſer die kleinen Blätter heraus, laſſe 
aber die Köpfe foviel al3 möglich ganz und ἴσας fie in Salzwaſſer, um 
Raupen oder anderes Ungeziefer dadurch zu entfernen. Alsdann wird 
derjelbe in wenig fochendem Wafjer und Salz mit einem Stüdchen Butter 
und Citronenfaft langſam mürbe — nicht ganz weich) — gefocht, wo— 
bei man ihn, um ihn jicher heil und unverjehrt zu erhalten, am beiten 
in eine ausgewafchene reine Serviette und zum Ablaufen vorfichtig auf . 
den Durchſchlag legt und dann [ποι zudeckt. 

Man legt den Blumenkohl mit der Blume nach oben in eine paſ— 
jende Schüffel, übergießt ihn nad deutſcher Weiſe mit einer diden 
Krebsſauce, einer Sahnen- oder fäuerfichen Eieriauce, während man 
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ihn auf englifche Art nur mit zerlaffener Butter begießt, mit gerier, 
bener Semmel bejtreut und etwas Musfatnuß überreibt. 

Saucifjen, Ochjenzunge, roher Schinken, gebratene Rüden, gefüllte 
Kalbsbruſt, geräucherter Lachs, Fricandeaus, Krufteln nach der Mode, 
oder Nierenfrofetten, Würftchen von Schweinefleiich al3 Beilage. 

Zeit des Kochens 1!/a Stunde. 


43. Blumenkohl mit Barmejanfäje. Nach dem Abkochen wird 
der Rohl auf der dazu bejtimmten Schüffel hübſch angerichtet, eine 
ziemlich dicke Sahnenjauce, mit einer Handvoll geriebenem Parmeſan— 
käſe vermischt, darüber gegeben, danach 70 viel geriebener Parmeſan— 
fäfe darüber geftreut, daß der Kohl bededt ift, worauf der Kohl mit 
zerlaffener Butter überfprigt und in einem ziemlich heißen Dfen zu 
ſchöner Farbe gebaden wird. 

Zur Abwechſelung kann man den abgekochten Kohl auch zerteilen, 
in eine dicke Eierſauce tauchen und in Reibbrot wenden, um ihn dann! 
in Backfett lichtbraun zu baden. 

In den feineren Küchen wird ftatt des Blumenkohls vielfach eine 
Abart desselben, der Spargelfohl (Brokkoli) verwandt. Die Zu— 
bereitung der Blumen dieſes Kohls, welche in einzelne Röschen geteilt 
werden, iſt diefelbe wie beim Blumenkohl. Der Strunf des Kohls wird 
geichält, zerjchnitten und wie Spargel gefocht, dem er auch im Ge— 
Ihmad ähnelt. 


44, Geftovter Sellerie. Die gut gereinigten Knollen werden 
in 4—8 Teile gejchnitten, abgefocht und mit Fleiichertraftbouillon, 
wodurch der Sellerie neben einem fräftigen Geſchmack die gewünschte 
gelbbräunliche Farbe erhält, nebjt Butter, Salz und Musfatnuß durch— 
geſtovt und zuleßt die Brühe mit etwas Kartoffelmehl oder Stärfe ſämig 
gemacht. 

Beit des Kochens 1!/, Stunde. 

Beilagen: Gefüllte Kalbsbruft, gedämpfte Kalbsrippen, Filet, 
Rouladen, gebadene Kalbsmidder, feine Frifandellen, gebratene Ochſen— 
zunge, gejalzene Zunge, Bratwurst, Krufteln πα der Mode, Roteletts 
aller Art. 

Große Selleriefnollen fönnen wie Kohlrabi gefüllt werden (aber 
ohne Krebsbutter) und als Müttelgericht bei kleinen Eſſen gegeben 
werden. 


45. Johannislauch zu kochen (ein heſſiſches Gericht). Die 
Zwiebeln werden gereinigt, bis zu den grünen Blättern abgeſchnitten 
und gewaſchen; danach mit kochender Fleiſchbrühe, Suppenfett, einem 
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Stückchen Butter und Salz etwa eine Stunde gekocht. In der Mitte 
dieſer Zeit gibt man Roſinen und vor dem Anrichten geſtoßenen 
Zwieback oder etwas Mehl, ein wenig Eſſig und Zucker hinzu. Es 
wird dies Gemüſe nebſt Kartoffeln mit Suppenfleiſch gegeben; übrigens 
paſſen auch andere Kleine Beilagen dazu. Fit das Johannislauch nicht 
mehr fehr zart, jo werden die Zwiebeln zweimal abgejchält und vor 
der weiteren Bubereitung erſt in Wafjer weich gekocht, was oft 
/s Stunde und länger dauert. 


46. Geſchmorte Zwiebeln, Zwiebeln von mittlerer Größe werden 
abgeſchält, in Eräftiger Fleiſchbrühe mit Butter, Musfatblüte, Salz und 
geſtoßenem Zwieback, nach Belieben auch mit etwas Titronenfaft in 
einem irdenen Kochgeſchirr in 1—1!/a Stunden gar gefocht. 

Beilagen: Eskalopes, Koteletts, gebratene Zunge, gebadene Leber, 
faure Rollen, Bratwurſt, auch gefochtes Rindfleiſch. 


47. Gefüllte Niefenzwiebeln (ein Mittelgericht bei kleinen 
Efjen). Die ſpaniſche Zwiebel, welche die Größe einer Untertafje er- 
veicht, wird abgefchält, ein Dedel davon gefchnitten, die Zwiebel aus- 
gehöhlt, mit einer guten Fleiſchfarce gefüllt, der Dedel darauf gelegt 
und mittel3 eines dünnen Spillchens oder Umbindens eines Fadens 
befeitigt. Danach werden die Zwiebeln 5 Minuten in gelb gemachter 
Butter von allen Seiten gejchmort, Bouillon, etwas Salz, ganzer 
Nelkenpfeffer, weißer Pfeffer, nach) Verhältnis der Portion 2—3 Lor- 
beerblätter, ein Stückchen Musfatblüte, etwas gejtoßener Zwiebad Hin- 
zugefügt, und die Ziviebeln fo lange, feſt zugedect, darin gejtovt, bis 
fie weich find und die Farce gar ift, welches etiva a—I Stunde Zeit 
erfordert. Alsdann werden fie, jelbitredend ohne Fäden, mit Citronen— 
ſcheiben in der Eräftigen und ſämigen Sauce angerichtet und ohne Bei- 
lage gegeben. 


48, Salatbohnen. Um die unangenehmen Faſern gehörig zu 
entfernen, muß das Abfafern der Bohnen auf beiden Seiten von oben 
nach unten und wieder von unten nach oben Hin gejchehen. Dann 
werden die gewaſchenen Bohnen teilweise in ſtark fochendes Waſſer 
gejchüttet, topbei dieſes jedesmal zuvor wieder fochen muß. Das Salz 
gebe man erſt dann Hinzu, wenn die Bohnen ſchon mehr als zur 
Hälfte weich geworden find, Laffe fie hieranf völlig weich Fochen und 
ſchütte fie zum Ablaufen auf einen irdenen Durchſchlag, welcher zum 
Heißhalten der Bohnen auf die kochende Brühe gejtellt werden kann. 
Man richte eine Eierfauce, Speckſauce oder Butterfauce (j. Abſchnitt R.) 
dazu an. 
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Zeit des Kochens 14 — 11,5 Stunde 

Beilagen: friſche Heringe, roher und gefochter Schinken, Schweine— 
foteletts, E3falopes, Saucifjen, gebratene Frifandellen, Schinfen- 
Ichnittchen u δαί. 


49. Bredj-Salatbohnen. Nach dem Abfafern, daS wie in voriger 
Nummer gejchieht, bricht man die Bohnen in halbfingerlange Stüde 
Dann ſchwitze man etwas Mehl in heißgemachten Nierenfett, rühre 
Milch Hinzu, jo daß die Bohnen darin geſchmort werden fünnen, gebe 
das vielleicht nod) fehlende Salz hinzu, auch etwas Pfeffer, laſſe die 
Bohnen eine Feine Weile in der jtarf gebundenen Sauce kochen und 
jtelle den Topf vom Feuer Nun rühre man behutſam, damit die Boh- 
nen nicht zerfallen, ſoviel Ejfig dur, daß fie einen fäuerlichen Ge— 
Ihmad erhalten, und richte fie mit einem Schüffelden Kartoffeln an. 

Auch kann man die abgefochten Salatbohnen nur mit friiher Butter 
und gewiegter Peterfilie durchſchwenken und dann mit einem Kranz 
gejchmorter Zwiebeln (Nr. 46) umgeben. 


50. Schneide: oder Vietsbohnen. Da Schneidebohnen nicht ab- 
gekocht werden, fo ijt nach dem Abfajern ein beſonders gründliches 
Abwaſchen nötig. Sit dies gejchehen, jo werden fie fein, aber möglichjt 
fang gejchnitten, mit kochendem Waſſer, ein wenig Butter, einer 
Zwiebel und einem Stückchen Schinken gekocht; darauf beides ent- 
fernt, etwas geſchwitztes Mehl angerührt und ein Theelöffel gejtoßener 
Zuder und feingehadte Peterjilie und wenn nötig, etwas Salz zuge— 
fügt. Es werden gefochte Kartoffeln dazu gegeben. — Zum Kochen. 
gehören etwa 2 Stunden. 

Beilagen wie bei Salatbohnen. 


51. Scneidebohnen auf medlenburgifhe Art zu kochen. 
Die wie im VBorhergehenden vorbereiteten Bohnen jest man mit 
fohendem Wafjer und Fleifchhrühe nebſt Butter und Salz auf Feuer 
und läßt fie weich Eochen. Vor dem Anrichten gibt man reichlich [εἰπε 
gehadte Peterfilie und Pfefferkraut, und je nad) Verhältnis der Menge 
des Gemüjes 1—2 Chlöffel Mehl, mit Brühe oder Wafjer ge: 
rührt, Hinzu, läßt die Bohnen damit gehörig durchfochen und richtet 
fie an. 


52. Schueidebohnen mit Milch zu kochen. Die vorgerichteten 
Bohnen werden mit kochendem Wafjer abgefocht und abgegofjen, mit 
Milh, Salz und Butter verjegt und weich gefocht. Vor dem Anrichten 
fügt man feingehadte Beterfifie mit Pfefferkraut Hinzu, ſowie auch mit. 


— 
ED 


Fruit — Früchte. 


iR 
νὰ 
δὴν 


SUN 


δὴ 


ı Barberry—Berberitze; 2 Currant—Johannisbeere; 3 Grape—Weinbeere; 4 
Hazelnut—Haselnusz: 5 Nectrine-Nectarine; 6 Mango-ruit—Mangofrucht; 7 
Pistachio-nut—Pistazie; 8 Date-Dattel; 9 Plum-—Pflaume; τὸ Fig—Feige; τι 
Blackberry—Brombeere; τῷ Apricot— Aprikose: 13 Mulberry-—Maulbeere; 14 Cherry 
— Kirsche; το Prune—Zwetsche; τό Damask-plum—Damascenerpflaume; 17 Ouince— 
(Juitte; 18 Pineapple—Ananas; τὸ Orange—Orange; 20 Raspberry— Himbeere; 21 
Almond— Mandel; 22 Raisin—Rosine; 23 Walnut—Walinusz; 24 Chestnut— Kastanie; 
25 Pomegranate—Granatapfel; 26 Citron—Limone; 27 Lemon—Citrone; 28 Goose- 
berry—Stachelbeere; 29 Cranberry—Preisselbeere; 30 Strawberry—Erdbeere; 31 
Pear—Birne;, 32 Melon—Melone; 33 Peaches—Pfirsiche; 34 Medlar—Mispel; 35 
Apple—Apfel. 
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Sahne zerrührtes Mehl (zu Dt.1 Löffel voll), ſchwenkt die Bohnen 
damit durch und läßt fie gut durchkochen. 


53. Nachleſe (Blindhuhn), ein weſtfäliſches Nationalgericht. 
Man kocht ein Stück Bauchſpeck oder geräucherten Schinken halb gar, 
ſetzt auch ausgepalte weiße Bohnen mit Waſſer auf, kocht fie langjam. 
weich und bereitet indeſſen die zum Gerichte gehörigen Gemüſe vor. 
Grüne Bohnen zieht man ab, wäſcht fie und jchneidet fie in Kleine 
Stüde, zerteilt dann halb foviel gepugte Mohrrüben (gelbe Wurzeln) 
in Würfel, fchneidet geichälte Birnen und fäuerliche Apfel in Viertel 
und ſchält Kleine Kartoffeln recht gleichmäßig. Wenn Schinken oder 
Speck gut halb weich find, nimmt man einen Teil ihrer Brühe und kocht 
in ihr in einem befonderen Gefäße nacheinander erſt die Bohnen und 
Mohrrüben, wenn diefe halb gar, die Kartoffeln und Birnen und zus 
legt die Apfel zufammen gar. Dann zerjchneidet man das Fleiſch, 
mifcht es ſowie die weichen weißen Bohnen unter das Gemüſe und füllt 
noch ſoviel von der Spedbrühe an, daß das Gemüſe ſämig ift. 

Beit des Kochens 2—2!/z Stunden. 


54. Mais, eine amerifanijche Lieblingsspeife (ſogenanntes 
tavent corn). Wenn die Körner des Mais völlig ausgebildet, aber 
och. weiß und ganz weich find, entfernt man die Blätter von. den 
Kolben, Eocht legtere in Waſſer mit wenig Salz etiva !/a Stunde und 
bringt fie ganz heiß zur Tafel. Es wird frischer Butter dazu gegeben 
und die damit beftrichenen Körner herausgegeſſen. 


55. Mais auf jhwäbifche Weife zu bereiten. Die Kolben, 
wie vorstehend bemerkt, werden der Yänge nach entzwei gejchnitten und 
auf dem Roſt gebraten, indem man fie wiederholt mit friſcher Butter 
betreicht und recht Heiß aufträgt. 


56. Geſchmorte Surfen. Man ſchält die Gurken, nimmt das 
Kernhaus heraus, ſchneidet fie in Stüde und kocht fie eine Weile in halb 
Eſſig, halb Waffer und Salz ab. Auch kann man fie einfacher nur eine 
Stunde in mit Salz und Ejjig verjegten Waſſer marinieren. Dann 
werden fie in Bouillon oder Fleischertraftbrühe, Butter, Muskat und 
geſtoßenem Zwieback in höchſtens Y/e Stunde geſchmort. 

Frikandellen, Koteletts, Hammelbraten, Saucifſen, Eskalopes von 
Kalbfleiſch als Beilagen. 


57. Gefüllte Gurken (Mittelgericht bei kleinen Eſſen). Große 
grüne Gurken werden, damit ſie das Weichliche verlieren, am beſten 
abends vorher geſchält, der Länge nach mitten durchgeſchnitten, und 

Davidis, Kochbuch. 
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machdem mit einem Eßlöffel die Kerngehäufe entfernt find, in Effig ge— 
legt. Gegen Mittag werden die Gurken abgetrodnet und eine Ralb- 
fleiichfarce gemacht. Hierzu nimmt man ein Stüdchen feingehadtes 
Kalbfleiſch, gehackte Champignons, ein in kaltem Waffer gemeichtes 
und wieder ausgedrüctes Milchbrötchen, ein Stückchen frifche Butter, 
ein frilches geflopftes Ei, Muskatnuß und Salz. Nachdem dies alles 
gut gemengt, werden die Hälften der Surfen damit gefüllt, zufammen 
gebunden und in reichlich gelb gemachter Butter ringsumher braun ge- 
braten und langjam gar gedämpft. Nachdem die Gurken herausge- 
nommen, wird joviel Mehl, al3 zum Binden der Sauce gehört, in der 
zurüdgebliebenen Butter gelb gerührt, die zur Sauce erforderliche 
Fleiſchbrühe, oder Waſſer mit einem jpäteren Zufag'von Fleiſchextrakt 
‚Hinzugefügt und eine Citronenscheibe ohne Kerne, etwas Musfatblüte, 
Salz, eine Prije weißer Pfeffer und Kapern dazu gegeben. Darin 
werden die Gurken eine fleine Weile geftopt, und nach dem Entfernen 
‚der Fäden in der Sauce, welche zuvor mit einem friſchen Eidotter 
abgerührt wird, hübſch angerichtet. 


58. Gemüſegurken. Diejes freilich etwas mweichliche, aber ſehr 
leicht zu verdauende Gemüfe ift bejonders deswegen zu empfehlen, weil 
e3 in "Ja Stunde zubereitet werden kann. Man jchält die Gemüſe— 
gurfen, welche die Dide einer großen Flaſche haben, fchneidet fie in 
fingerdide, lange Stüde, wirft fie in Eochendes, gejalgenes Waffer und 
focht fie in einigen Minuten nicht zu weich. Unterdes ſchwitzt man 
einen Theelöffel Mehl mit einem Stich Butter gelb, rührt friſche Milch 
dazu, würzt fie mit Musfatnuß und läßt die auf einen Durchichlag ge: 

ſchütteten Gurken eben darin durchftoven, behandelt fie alfo wie Blumen 
kohl. Auch kann man, wenn der Topf vom Feuer genommen ijt, etwas 
Eifig wie bei Salatbohnen durhrühren. - 

Ganz wie Gurfen kann man nach allen bei Gurfen gegebenen Vor— 
ſchriften au Kürbis bereiten. 

Beilagen: Srifandellen, gebratene Hähnchen, bejonders auch jedes 
gejalzene und geräucherte Fleisch. 


59, διε Champignons. Nachdem man die noch möglichjt 
geichtofjenen Champignons nur am jandigen Fußende de3 Stammes 
abgejchnitten hat, wajcht man fie vorfichtig, läßt fie auf einem Durch- 
ſchlage abtropfen, jeßt fie in einem ivdenen Geſchirr mit etwas Fleiſch— 
brühe und Butter aufs Feuer und läßt fie, feſt zugededt, '/s Stunde 
langjam kochen. Zuletzt gibt man einen Theelöffel Kartoffelmehl oder 
etwas gejtoßenen Zwieback, ein wenig Citronenfaft, Pfeffer und Salz, 
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kochen, bis die Brühe gebunden iſt, die man mit einem Eidotter ab— 
rühren kann. 

Sind die Champignons älter und größer, ſo muß man ſie ſchälen, 
die Lamellen entfernen und zerſchneiden. 

Will man die Champignons zum Braten reichen oder wie Ragout 
und Frikaſſee geben, jo dünſtet man fie in wenig Butter und ihrem 
eigenen Saft langjam weich. Ebenjo wie Champignons bereitet man 
auch Steinpilze und Pfifferlinge. 

Beilagen: Geräucherter Lachs, gebratene Hühner, Sricandeaus, 
Kalbsrippchen, auch Frikaſſee von Kalbfleiſch 


60. Gefüllte friſche Steinpilze. Die Steinpilze müſſen zu 
dieſem Zweck ihre Stiele behalten. Nachdem Hut und Stamm vorſichtig 
geſchält und die Schwämme rein gewaſchen und trocken geworden ſind, 
wird eine gute Kalbfleiſchfarce, wie ſie bei den gefüllten Gurken be— 
merkt iſt, doch ohne Champignons, gemacht; um jeden Stiel der Stein— 
pilze wird ringsum ein Teil der Fülle feſt angedrückt, ſo daß die Fülle 
mit dem Hut gleich ſteht. Darauf werden die Schwämme in reichlich 
gelber Butter weich gedämpft und in einer Sauce, wie bei gefüllten 
Gurken, angerichtet. Auch große aber noch völlig feſte Champignons 
können ſo gefüllt werden. 


61. Steinpilze zu braten. Zuerſt ſchneidet man den ſandigen 
Fuß vom Stamme, bricht dieſen aus dem Hut und ſchält ihn fein. 
Unter dem Hute entfernt man die Samenröhren, 1 ἅ ihn oben fein 
ab und fpült die jo gereinigten feiten Schwämme in Wafjer ab, um 
fie auf einem Siebe abtropfen zu laſſen. Darauf werden fie in dünne 
Scheiben gejchnitten, mit einigen fein gewürfelten Zwiebeln verjegt 
und in gelb gebratener Butter auf ftarfem Feuer fo rajch wie möglid) 
gar gebraten. Da fie oft ſehr viel Saft entwideln, müſſen fie öfter 
umgewendet werden, damit die Flüſſigkeit ſchnell verdampft, jonft 
merden fie 3äh. Sobald fich die Scheiben in der Pfanne fejtiegen und 
wirklich braten, ſalzt man fie ziemlich ftark, fügt auch geſtoßenen Pfeffer 
hinzu und ißt fie mit Brot oder Kartoffeln. — Die Steinpilze können 
auch mit ausgelaffenem Speck ohne Zwiebeln gebraten, ebenjo mit 
Butter und wenig Bouillon rasch gar gemacht werden. Durch zu 
fanges Kochen und Braten werden fie lederartig. 


62. Friſche Trüffeln zu bereiten. (Rezept aus einer gräflichen 
Küche.) Die Trüffeln werden nicht gefchält, fondern in warmem, dann 
in kaltem Waffer mit einer Birfte wohl gereinigt. Darauf werden jie 
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mit} Dt Burgunder oder anderm guten Rotwein, von allen orten 
ganzem Gewürz, einem Stüd frifcher Butter, Salz und einigen Citronen⸗ 
icheiben aufs Feuer gebracht und fo lange gekocht, bis fie weich find, 
‚worauf man fie unter einer gebrochenen Serviette jerviert und frische 
Butter dazu gibt. Man kann ſie auch ohne Serviette reichen und die 
Sauce, durch ein Sieb gerührt, darüber geben. 


63. Friſche Trüffeln auf andere Art.. Diefelben werden wie 
im Vorhergehenden bemerkt, gereinigt. Dann belegt man eine Kaſſe— 
rolle mit Spedjcheiben, thut ein Zorbeerblatt, etwas Thymian Salz 
und grob geftoßenen Pfeffer darüber, die Trüffeln darauf, tvieder 
Spedfeiten darüber nebft vier Glas ftarfem Weißwein und einem Stüd 
recht feiner Butter, kocht fie gut "/s Stunde und richtet fie jo Heiß, 
al3 möglich unter einer Serviette an. ᾿ 

Es gilt dies αἵ das Feinfte, was eine feine Küche geben kann, 
und erſcheint entweder nach der Suppe als Eingangsgericht oder wird 
mit einer Umrandung von Eskalopes oder Kalbfleiſchröllchen als 
Mittelgericht gegeben. 


64. Morcheln. Man reinigt die Morcheln nach A. 38 und dämpft 
fie mit Butter, einem Stüdchen rohen Schinfen, etwas Bouillon, einer 
zerriebenen Zwiebel, Salz und wenig Pfeffer gar. Dann entfernt.man 
den Schinken, verdict die Sauce mit Zwiebadfrumen oder etwas Kar- 
toffelmehl und richtet die Morcheln an. AS Beilage gibt man gern 
Lammrippchen. 

Man kann die Morcheln auch in Butter ſchwitzen und nur mit 
etwas Bouillon gar kochen. Man quirle vor dem Anrichten einige 
Eidotter an das Gericht und belege die Mitte mit in etwa 138o0lllange 
Stücke geſchnittenem Brechſpargel, umkränze die Morchelit mit gefüllten 
Krebsnaſen und beträufle die Spargel mit etwas Krebsbutter. 

Benutzt man die Morcheln zu Ragout, Saucen u. ſ. w., jo kocht 
man fie in Zus und Wein gar, für Frifafjee dagegen dünſtet man fie 
in Butter, Bouillon und Citronenfaft. Bei diefen lebten Verwendungen 
werden die Morcheln nach dem Dämpfen zerjchnitten oder feingehadt. 


65. Marouen (echte Kaftanien). Das an der Seite befindliche 
jogenannte Schloß jchneide man mit dem Meffer auf, entferne die obere 
Schale, und nach Übergießen von fochendem Waſſer die zweite Haut, 
lege dann die Maronen in eine Kafjerolle, thue friſche Butter, Salz, 
etwas Zuder und gute Jus oder Fräftige Fleischertraftbouillon Hinzu 
und Laffe fie auf gelindent Feuer weich dämpfen. Dann mache man die 
Brühe mit etwas in Butter gebräuntem Mehl vecht gebumden, richte 
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fie Heiß an und garniere die Schüffel mit faftig gebratenen Koteletts 
oder reiche die Maronen neben Braun= oder Grünkohl. 


66. Herbitwurzeln (Mohrrüben, Möhren) wie Yrühlings- 
wurzeln zu kochen. Nachdem die Wurzeln rein gewajchen, dünn 
abgejchält und wieder tüchtig gewaschen, nehme man, damit fie den 
Frühlingswurzeln gleichen, nur die fpigen Enden und foche fie, wie es 
bei jenen bemerkt ift, füge aber, um ihnen die erforderliche Süße zu 
geben, etwas Zuder und zulegt feingehadte Peterfilie hinzu. 
Beilage wie bei jungen Wurzeln. 

Anmert Wenn das Reinwajchen aller Gemüſe vor und nach dem Putzen 
großen Einfluß auf eine ſchmackhafte Zubereitung hat, jo ift es namentlich) 
bei Wurzeln eine Hauptbedingung, fie im Waſſer zwilchen den Händen 


, ᾿ 


ein wenig zu reiben und einigemal im frijchen Wafjer abzujpülen, da 
etwas von der Schale einen ftarfen Geſchmack bewirkt. Man waſche 
die Wurrzelgemüfe aber nie nach dem Zerjchneiden, weil fie dadurch Die 
Süßigkeit verlieren, und koche Mohrrüben fowohl wie Stedrüben ἴο 
lange wie möglich, was fie wohlichmedender macht. 


67. Diejelben auf andere Art. Man jchneidet die rein gewaſchenen 
Wurzeln in ganz feine Streifchen, was am beften auf einem Küchen> 
brett gejchieht, bringe fie mit wenig fochendem Waller, einigen [εἶπ 
gejchnittenen Zwiebeln und Nierenfett aufs Feuer und lafje fte bei 
fpäterem Hinzuthun von Salz τα] vecht weich kochen. Alsdann Lafje 
man einige Stückchen Butter darauf zergehen, mache die kurze Brühe 
mit wenig Stärke oder Mehl etwas ſämig und rühre feingehadte 
Veterfilie durch. — Auch kann man furz vor dem Anrichten auf Die 
Wurzeln halbe geichälte ſäuerliche Apfel legen, diefe darauf gar dünſten 
und die Würzeln mit den Apfeln beim Anfüllen oben zierlich belegen. 
Es werde ein Schüffelchen Nartoffeln dazu gegeben. 

Oder man legt 1... Stunde vor dem Garwerden der Wurzeln eine 
Lage Kartoffeln von gleicher Größe daranf, ſtreut dag nötige Salz 
darüber, legt, wenn die Kartoffeln weich geworden find, Heine Stückchen 
Butter darauf und richtet das-Gemüfe mit feingehadter Beterfilie und 
nach Belieben mit etwas Eifig an. — Zum Kochen gehört Τὸ bis 
11,4 Stunde. 

Rauchfleifch, gebratene jaure Rollen, Bratwurft und Preßkopf 
gibt man dazu, fowie auch ein Gericht von übrig gebliebenem 
Suppenfleiich. 


68. Gemengtes Gemüſe mit Hanmelfleifch, anf englifche Art. 
Die Bruft eines jungen Hammels wird in Ragoutſtückchen zerteitt, 
gehörig abgeſpült und in fo vielem Wafjer nebſt dem nötigen Satz, ala 
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zum Rochen des Gemüſes gehört, gut abgejchäumt. Unterdes werden 
abgefaferte Salatbohnen in fingergliedlange Stüdchen gefchnitten, - 
Wirfing in halb eigroße Stüde geteilt, gelbe Wurzeln (Möhren) gut 
gereinigt, gewaſchen und in Würfel gefchnitten. Lebtere werden, noch- 
mals tüchtig abgejpült, zum Hammelfleifch gegeben, die beiden erfteren 
Teile aber vorher eine Weile abgefocht und dann gleichfalls dem 
Hammelfleiich beigefügt, das vielleicht ποῦ fehlende Salz und etwas 
Pfeffer zugeſetzt und dies alles, zugedeckt, gut weich, ſämig und faftig 
gekocht; doch darf das Gemüſe nicht breiig werden. 


69. Spanisches Miſchgemüſe iſt von trefflichen und ſehr kräf— 
tigem Gejchmad. Man belegt eine Kafjerolle mit Spedicheiben, 
ſchneidet Lammfleiſch und Nindfleifch zu gleichen Teilen in Würfel, 
ſowie Kohlrabi in Scheiben und zerteilt Wirfingkohl in einzelne Blätt- 
hen. Mit Fleifch und Gemüfe füllt man fchichtweife das Gefäß, be— 
jtreut jede Schicht mit Salz und Pfeffer, legt einige Butterſtückchen 
darüber und füllt eine Tafje Fleifchbrühe über das Ganze. Dann legt 
man obenauf noch einige Rauhwürftchen, ſchließt die Kaſſerolle mög- 
7 dicht und dämpft das Gericht langſam gar, wozu beinahe zwei 
Stunden Zeit erforderlich if. Man richte dag Gemüje zierlich an, 
(ege einen Kranz Bratkartoffeln um den Rand der Schüfjel und die in 
Scheiben zerichnittenen Würftchen mitten auf das Gemüfe. 


70. Gefüllte Tomaten. Reife ſchöne Tomaten Höhlt man be- 
hutſam aus und ftreicht das Fruchtmarf durch ein Sieb, um es ent: 
weder mit gewiegten Champignons, geriebenem Weißbrot, ſchaumig 
gerührter Butter und Salz und Pfeffer oder mit feingehadten Hammel- 
bratenreiten, etwas Bratenſauce, einigen Eiern, Reibbrot und feinen 
Kräutern zu einer Farce zu rühren, mit der man die Tomaten füllt 
Man brät diefe Tomaten in Butter etwa 15 Minuten, beträufelt fie 
dann mit etwas Citronenjaft und reicht fie als Eingangsgericht bei 
fleinen Eſſen mit geröfteten Brotjchnitten, oder gibt fie αἵδ᾽ Öarnierung 
um größere Mittelfpeilen. 

In Südamerifa füllt man die ausgehöhlten Tomaten mit 
nahezu gar gefochtem Reis, welcher mit reichlich Butter vermifcht und 
gern mit Curry gewürzt wird. Man brät diefe Tomaten nicht, Jondern 
kocht fie in fräftiger Bouillon langjam gar und reicht fie als Beilage 
zu gedämpftem Geflügel. — In Bosnien benußt man grüne To— 
maten zum Füllen, fie munden ſehr gut, wie ich mich ſelbſt überzeugte 
bei einen, Verſuch mit unreifen Liebesäpfeln, die man in Deutjchland 
bei ungünjtiger Witterung oft befommt Zu diejen grünen Tomaten 
wiegt man etwas gutes Zammfleisch fein, dünjtet es mit Butter und 
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einer geriebenen Zwiebel eine Viertelftunde, vermijcht dies mit beinahe 
gar gefochtem Reis in gleicher Menge und würzt die Maſſe mit Pfeffer. 
Die gefüllten Tomaten werden in Fleifchbrühe weich gedünſtet und mit 
einem hellen Kraftguß, welcher mit recht viel ſaurer Sahne verfocht 
wird, übergojjen. 


71. Spanische Tomaten. Reife Tomaten ſchneidet man in Schei- 
ben, falzt fie und ftellt fie zugededt eine Stunde beifeite. Inzwiſchen 
wiegt man gefochten Schinken fein, bejtreicht dann eine Backſchüſſel mit 
Butter, füllt fie abwechſelnd mit Schinfen und Tomatenjcheiben, be— 
fegt die Oberfläche mit Butterftückhen und geriebener Semmel und 
bäct die Speife eine halbe Stunde. Man ftürzt das Gericht vorfichtig 
aus, überzieht es mit braunem Kraftguß, umkränzt e3 mit kleinen ge— 
bratenen Kartoffeln und reicht es ohne weitere Zuthat zu Tiſch. 


72. Eierpflanze (Aubergine). Bon den fleifhigen Früchten der 
zur Familie der Nachtſchattengewächſe gehörenden Pflanze gelten die 
mehr gurfenförmigen violetten und nad) dieſen die eiförmigen weißen 
Früchte für die delifateften, welche aber beide fehr reif jein müffen, da 
fie fonft Yeicht bitter fchmeden. Zum Gebrauch ſchneidet man fie der 
Länge nach in zwei Hälften, verfieht fie mit einigen Einjchnitten, wälzt 
fie in einer Miſchung von geriebener Semmel, geſchmolzener Butter, 
Pfeffer und Salz und brät fie etwas auf den Roſt oder in einer Pfanne. 
— Diver fie werden in Scheiben gefchnitten, mit Salz und wenig Pfeffer 
gewürzt und in Butter leicht gebraten, und gern mit einer Tomaten- 
fauce angerichtet. — Auch kann man fie in Stüde fchneiden und wie 
Gurken Schmoren. — Wenn man die Früchte einige Stunden mariniert 
in Effig, Salz und Waffer, kann man fie mit Eiern, Kreffe, Rapünz- 
chen 2c. vermischt als ſehr wohlichmedenden Salat mit Eſſig, DL, Salz 
und Pfeffer anmengen. 

Es paßt dazu jede feine Beilage. 


73. Gefüllte Eierpflanze. Man teilt die Früchte mitten durch, 
höhlt fie aus und wiegt da3 herausgenommene Fleiſch, um es in etwas 
DI mit einer geriebenen Chalotte, 3 gehackten Champignons, etwas ge— 
ſchabtem Speck und einem Theelöffel Peterſilie zu dünſten. Man miſcht 
dieſe Maſſe unter eine Kalbfleiſchfarce, füllt mit ihr die Hälften, ſtellt 
ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Pfanne und dämpft ſie im Ofen in 
25 bis 30 Minuten gar. Der Bratenſatz wird mit Fleiſchextrakt, etwas 
Wein oder Waſſer und etwas Maismehl gebunden und als Sauce über 
die Früchte gegeben. — Man gibt fie als feines Mittelgericht bei _ 
feinen Eſſen. f 
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74. Artifchoden. Sie werden kurz am Stengel abgefchnitten, die 
harten Blätter weggenommen und das Rauhe von den bleibenden 
Hlättern abgepußt. Nachdem fie ungefähr 2—3 Stunden in gefalzenem 
Waſſer abgefocht find, nimmt man das Faferige heraus, fchneidet den 
Boden bis auf das weiße Fleifch ab und gibt die angerichteten Arti- 
ſchrocken mit der holländischen Sauce (Abſchnitt R.) zur Tafel. — Im 
Winter bilden die mit einem Erbjengemüfe (eingemachte Büchſenerbſen) 
gefüllten Artiſchockenböden einen beliebten Schlußgang bei feineren 
Eſſen. 

Beilage wie bei Blumenkohl. 


75. Paſtinaken. Die Paſtinake iſt eine dicke, weiße, markige, 
viel Zuckerſtoff enthaltende Wurzel, welche von vielen als Delikateſſe 
betrachtet wird, wenn ſie auch nicht überall Beifall findet. 

Die Paſtinaken werden nach dem Waſchen geſchabt (geſchrappt), 
nochmals gewaſchen und in dicke, kurze Stücke geſchnitten, indem man 
ſie kreuzweis ſpaltet und in halbfingerlange Stücke teilt. Dann wird 
Wafſer mit Butter zum Kochen gebracht, die Paſtinaken teilweiſe hin— 
ein gethan, mit Salz verſetzt und weich gekocht, wozu eine Stunde hin— 
reicht. Die Brühe, welche nicht ſtark einkochen darf, wird ohne Zuſatz 
ſämig genug und wird zuletzt mit etwas Muskatnuß gewürzt. 

Auch kann man ſie nur mit Fleiſchbrühe und dem darauf befind— 
lichen Fett kochen, ihnen auch des weichlichen Geſchmackes wegen einen, 
Zuſatz von Citronenſaft geben oder ſie wie Teltower Rübchen bereiten 
oder auf engliſche Art faſt weich kochen, in einen Ausbackteig (Klare 
A. Ver. 28, 29) tauchen und ausbacken. 

Beilagen: Kotelett3 jeder Art, Bratwurft, Lamm- und Kalbskeule, 
Geflügel. 


76. Herbftrüben. Die gelben Rüben find am zarteften und be- 
fonder3 wohlichmedend. Sie werden wie Mairiiben nad) Belieben mit 
oder ohne Kartoffeln gekocht. 

Beilagen: Jedes geräucherte und gejalzene Fleiſch, Hammelfleiſch. 

Zeit des Kochens 1—1!/a Stunde. 


77. Zeltower Rüben. Ein Stück Butter wird auf nicht zu 
ſtarkem Feuer unter fortwährendem Rühren gelbbraun gemacht, 1 Eß— 
Löffel Zuder Hineingethan und abermals eine Weile gerührt; dann gibt 
man einen Theelöffel Mehl und die gut gereinigten mit heißem Waſſer 
abgewajchenen Rüben, welche nicht Ducchgefchnitten fein dürfen, dazu, 
und rührt fie bejtändig, big fie bräunlich geworden find: Hierauf wird 
gute, Eochende Fleiſchbrühe oder Liebigs Fleiſchextrakt mit etwas Salz 
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hinzugegeben und der Topf feſt zugedeckt, damit die Rüben in kurzer 
Brühe langſam gar ſchmoren, was 1᾽|2---ἃ Stunden Zeit erfordert. 
Die Kartoffeln dazu werden gebraten. 

Dttersberger Rüben, melde ihrer größeren Länge wegen 
einigemale durchgeichnitten werden müffen, werden ebenjo bereitet. 

Beilagen: Sauciffen, geräucherte oder gebratene Zunge, gefüllte 
Kalbsbruſt, Hammelrippchen, Bratwurft, Würftchen von Schweine- 
fleifch, Rauchfleiſch, pommerſche Gänfebruft. 


78. Kerbelrübchen oder Enolliger Kerbel ift eine wenig befanute 
feine Wurzel, die int Dezember und Januar am beiten it. Man jet 
die gewafchenen Rübchen mit faltem Waffer auf, läßt fie einmal auf— 
wallen, befreit fie wie Mandeln von ihrer Schale, bereitet fie wie die 
Teltower Rübchen und reicht fie mit denfelben Beilagen. 


79. Stedrüben oder Kohlrabi in der Erde braun zu kochen. 
Die gelben Stedrüben find die beiten. Sie werden in fingerlange dide 
Stücke gefchnitten, wie Teltower Rüben gefocht, die Kartoffeln dazu 
gebraten und diejelben Beilagen dazu gegeben. 


80. Sterrüben auf gewöhnliche Art. Die Stedrüben werden 
gewaſchen, geſchält, wieder gewafchen, in feine Gtreifchen gejchnitten 
und wenn nötig abgefoht. Dann werden fie mit nicht zu veichlich 
fochendem Waffer, gutem Nierenfett und Salz weich gefocht, zuletzt 
einige Stüdchen Butter darauf gelegt und 1—2 Eßlöffel ſüße Sahne 
nebit einer Kleinigkeit zerrührter Stärke behutfam durchgerührt, damit 
fie nicht ihr Anfehen verlieren. Beim Anrichten wird etwas Muskat— 
nuß darüber gerieben. Die Kartoffeln können ſowohl gekocht ala ge- 
braten dazu gegeben, auch auf dem Gemitfe gefocht werden. 

Beilagen: Rindfleifh wie Hafen gebraten, Rauchfleiich, warm und 
falt, Bratwurft, Röftichnitten, gebratene Leber u. ſ. w. 


81. Kuoffen-Zieft (Stachys tuberifera), ein neues Gemüſe aus 
Sapan, welches von ſehr feinem Geſchmack ift und jedenfall eine große 
Zufunft Haben wird. Die Heinen Knollen werden nur abgebürftet, 
um die Erdteilhen zu entfernen (das Abbrühen und dann Abziehen 
der Haut halte ich bei der Feinheit des Häutchens für unnötig) und 
dann 10—15 Minuten in fiedendem Salzwafjfer gar gefodht. Man 
reicht den Zieſt mit einer. dicken holländischen Sauce, welche man aus 
Bouillon, einem Teil des Zieſtwaſſers, geſchwitztem Mehl, Salz und 
wenig Pfeffer und mit Citronenfaft bereitet hat und mit Eidotter ab- 
zieht. Auch kann man die Knollen mit einer Peterfilienfauce, Bechamel- 
fauce oder Krebsſauce (fiehe Abſchnitt R.) geben, oder fte nach dem 
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Abkochen in eine Klare tauchen und ausbaden, oder fie al3 Salat wie 
Spargelſalat zubereiten. Als Beilagen dienen: Gebackene Kalbsmilch, 
Geflügel, Leber, Koteletts, Zunge, Schinken und Rauchfleiſch. 


82. Skorzoneren oder Schwarzwurzeln. Man reinigt die Wur— 
zeln, indem man einen Eßlöffel Mehl oder etwas ſüße Milch mit Waſſer 
anrührt und die geſchabten Wurzeln bis zum ae: hineinwirft , 
fie bleiben jo behandelt ἊΝ weiß. Man kocht fie nun 5 Minuten ın 
jtedendem Salzwaſſer ab, fegt fie dann mit Fleiſchbrühe und Butter in 
einem irdenen Gefchirr, da ſie in jedem Metallgejchirr ihre weiße Farbe 
verlieren, aufs Feuer und läßt fie in kurzer Brühen bei jpäterem Hin- 
zugeben des Salzes, was nicht zu viel fein darf, gar und weıch kochen 
!/a Stunde vor dem Anrichten gibt man geftoßenen ungefüßten Zwie— 
bad oder gelbgeſchwitztes Mehl und nach Belieben Muskatblüte daran 
Zuletzt mit gefochten Fleiſchklößchen vermifcht, werden fie neben ge- 
kochtem Rindfleifch oder ohne Beilage aufgetragen 

Auch kann man die Schwarzwurzeln in Salzwafjer mıt etwas Eifig 
weich Fochen, und entweder mit einer dicklichen Spargelfauce, Becha- 
meljauce, Holländijcher Sauce verjegen oder aus gelber Mehlſchwitze 
mit Fleiſchbrühe etwas Gemüſewaſſer, Citronenfaft, Mustatblüte und 
Peterſilie eine Sauce kochen und fie in diefer durchſtoven. 

Sn England werden die in Salzwaſſer weichgefochten Skorzo— 
neren mit Butter, geriebenem Parmeſankäſe und etwas feinem Pfeffer 
jo lange über dem Feuer geſchwenkt, bis Butter und Käſe zergangen 
ſind, während man fie in Süddeutſchland gern ın Stücke geichnitten, 
in eine Klare taucht und in Fett ſchwimmend ausbäckt. 

Man garniert die Schwarzwurzeln gern mit Spiegeleiern und reicht 
al3 paſſende Beilage Fricandeaus, Farcierte Kalbfleiſchwurſt, junge 
Hühner, Kalbfleiſch-Koteletts, gebratene Zunge, geſchmorte Frifandelle 
und gefochtes Rindfleiſch. 


83. Endiviengemüfe. Die gebleichten Blätter der Endivien ge- 
hören zu den feinsten Wintergemüfen. Man fchneivet die Strünfe ab, 
entfernt die grünen Blätter und kocht die inneren gelben Blätter in 
Salzwaſſer ab, Fühlt fie in faltem Waſſer, drücdt fie aus und hadt Ste 
fein Dann ftovt man fie in kräftiger Fleiſchbrühe, die man durch 
eine helle Mehlſchwitze verdidt hat, eine halbe Stunde, würzt daS Ge— 
müſe mit Muskatnuß, jchärft es mit wenig Citronenjaft und rührt es 
nach Belieben mit einigen Eidottern ab Statt in Fleiſchbrühe kann 
man die Endivien auch nur in einer diden Rahmjauce jtoven, oder fie, 
nachdem fie nach einer der beiden Weijen vorbereitet, durch ein Sieb 
rühren, mit einem Stüd frifcher Butter durchziehen und al3 Püree reichen. 
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As Beilagen gibt man Koteletts jeder Art, gebackene Leber, 
Frikandellen, Kalbsmilch und Hühnerbraten. 


84. Roſenkohl (Brüſſelerkohl). Die grünen geſchloſſenen Roſen 
(Knoſpen) werden abgepflückt, die welken Blätter nebſt den harten 
Knoſpen am Stiele abgeſchnitten, doch ſo, daß die kleinen Roſen ganz 
bleiben, dieſe in möglichſt wenig kochendem Waſſer und Salz raſch gar 
abgekocht, mit dem Schaumlöffel auf einen Durchſchlag gelegt, damit 
ſie nicht zerfallen, und ſchnell zugedeckt, damit ſie heiß bleiben. Vor 
dem Anrichten werden ſie mit einem Stück Butter, Salz, Muskatnuß 
und wenig Semmelkrumen auf ein gelindes Feuer geſetzt und wenn ſie 
erhitzt ſind, mehrmals umgeſchwenkt. — Auch kann man den Roſen— 
kohl ſofort nach dem Abgießen in die erwärmte Schüſſel füllen und 
friſche Butter dazwiſchen und darüber legen. 

Zeit des Kochens knapp 1[4 Stunde. 

Geräucherte oder gebratene Ochſenzunge, Sauciſſen, Koteletts, 
Kruſteln nach der Mode, feine Frikandellen, mit Schinken gefüllte Plin— 
ſen dienen als Beilage. 


85. Wirſing (Savoyenkohl). Die äußeren Blätter werden ent— 
fernt, dann ſchneidet man den Kohl durch, nimmt den Herzſtengel und 
die dicken Blattrippen heraus und ſchneidet das übrige des Kopfes in 
kleine Stücke. Nachdem werden dieſe gewaſchen, in vollem, kochendem 
Waſſer mit nicht zu vielem Salz bei raſchem Feuer gar abgekocht, auf 
einem Durchſchlag mit kochendem Waſſer übergoſſen, ausgedrückt und 
mit Fleiſchbrühe, Muskatnuß und Butter gedünſtet. 

Zeit des Kochens 1 Stunde. 

Beilagen: Boeuf blanc, gebratene Ente, Ochjenbraten, Koteletts, 
Mürftchen von Schmweinefleifch, eingefochtes Rindfleifch, für den ge= 
mwöhnlichen Tiſch auch ein Stück Suppenfleiſch. 


86. Ente in Wirfing. Der Wirfing wird je nad) der Größe der 
Köpfe in 2—4 Teile gefchnitten, die dicken Adern werden ausgelöſt, 
jedoch müſſen die Stüde ganz bleiben. Alsdann wird er gewajchen 
und auf einen Durchſchlag gethan. Unterdes läßt man eine Ente, die 
nad) D. VII vorgerichtet und etwas gejalzen worden ift, in Butter gelb- 
braun braten, legt einige Spedjcheiben darunter, gibt 2 Tafjen Waſſer 
und den Kohl, doch fo, daß die Köpfe nicht augeinander fallen, zu der 
Ente, ftreut ſchichtweiſe etwas Salz dazwischen, dedt den Topf feſt zu 
und Yäßt beides bei gelindem Feuer etwa 1!/.—2 Stunden weich 
dämpfen. Beim Anrichten wird die Ente mitten in die Schüffel gelegt 
und mit dem Kohl umkränzt. 
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Wünſcht man fie nicht in Wirfing zu kochen, fo kann man das Ge- 
müſe auch mit der Brühe der gebratenen Ente zubereiten und dieſe 
gebraten dazu geben. 


87. Roter Kohl oder Kappes. Roter Sommerkohl ift dem 
Winterfohl vorzuziehen, letzterer hat einen ſtärkeren Geſchmack und 
„bedarf eines noch einmal fo langen Kochens. Beim Borrichten fchneide 
man den Kopf in der Mitte durch, entferne die äußeren gröberen 
Blätter und ſtärkſten Blattrippen und fchabe oder ſchneide ihn in feine, 
möglichſt Tange Streifchen. Um ihm feine blähende Eigenfchaft zu 
nehmen, koche man ihn ab, und vermijche ihn nach dem Abtropfen mit 
foviel Eifig, daß er eine glänzend rote Farbe erhält. Dann bringe 
man Waffer mit Gänſe-, Enten- oder Schweinefett, oder halb Nieren- 
fett Halb Butter zum Kochen, füge einige Weinbeeren, zwei zerjchnittene 
Saure Äpfel, mehrere Heine Zmiebeln, etwas Zuder und wenig Salz 


Hinzu und koche hierin den Kohl — am beiten im Bunzlauer Geſchirr 


— weich. Kurz vor dem Anrichten ftäubt man etwas Mehl über, 
fügt noch em Gläschen Rotwein und, wo e3 geliebt wird, einige Löffel 
Sohannisbeerfaft Hinzu, dünftet Apfelviertel auf vem Kohl weich und 
richtet ihn mit dieſen verziert, zierlich an. — Bei dem auf dieſe 
Weiſe bereiteten Kohl ift ein weiterer Zuſatz von Eſſig nicht nötig, er 
ift fie den feinen Geſchmack hinreichend jauer und befommt weit befjer, 
als hätte er durch Effig einen ſcharfen ſäuerlichen Geſchmack befommen. 
Am beiten gibt man Kleine gebratene Kartoffeln dazu, doch Fünnen bei 
mangelnder Zeit auch Salzfartoffeln dazu gereicht werben. 

Auch weißen Kohl kann man ebenfo zubereiten, doch nimmt 
man dann ftatt Rotwein Weißwein und läßt zuletzt die Apfel fehlen; 
ebenso wird beim Weißkohl oft ein ſauererer Geſchmack vorgezogen, 
den man durch Zuſatz von Eſſig und Citronenſäure erreicht. 

Beilagen: Filet, gebratene Ochjenzunge, Frifandellen, Sauciffen 
oder Bratwurft, Rollen, Schweinsbraten, Hajenbraten, Gänjebraten, 
‚Ente, Sauerbraten, gefüllte Schweinsrippe. 


88, Weißer Kohl (Weißkraut). Nachdem man die äußeren 
grünen Blätter des Kohlfopfs entfernt Hat, jchneidet man ihn in der 
Mitte duch, den Herzitengel und die gröberen Rippen heraus und 
den Kohl in große, zufammenhängende Stüde, welche in reichlichem, 
ſtark fochendem Waſſer raſch 10, höchſtens 15 Minuten offen abgefocht 
werden; dann legt man ihn auf einen Durchichlag, läßt etwas Waſſer 
und Salz kochen, gibt Brat- oder Nierenfett Hinzu, legt den Kohl 
hinein, auch einige Stückchen Butter darauf und läßt ihn, feit zugedeckt, 
ganz weich dämpfen. Da Fett und Salz gleihmäßig aufgenommen 
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werden, fo bedarf e3 nicht des Umrührens und der Kohl kann ohne 
weitere mit dem Schaumlöffel in die Gemüſeſchüſſel gelegt werden. 
Auf diefe Weife gekocht ift der Kohl ein wohlfchmedendes und anfehn- 
liches Gericht. Die Kartoffeln können dazu gegeben, doch für den ge- 
wöhnlichen Tiſch auch darauf gefocht werden. In letzterem Falle legt 
man fie, nachdem der Kohl !/a Stunde gekocht hat, darauf und verteilt 
einige Stückchen Butter nebjt etwas Salz, anftatt über das Gemüſe, 
über die Kartoffeln. — Auch kann das zum Mittagefjen beftimmte Fleiſch 
— beſonders paſſend ſind Rind, Lamm- und mageres Schweinefleiſch 
— vorher eine Stunde in Waffer mit etwas Salz vorgekocht, der Kohl 
alsdann obenauf gelegt und wie oben weiter gekocht werden. 

Beilagen: eingekochtes Rindfleiſch, Suppenfleiſch, Frikandellen, 
Schweinsrippen, Bratwurſt und dgl. 


89. Sogenannter famoſer Jägerkohl. Der weiße Kohl wird 
wie roter Kohl fein geſchabt oder geſchnitten und eine dicke, ſaure 
Speckſauce, mit Pfeffer gewürzt, gekocht, man auf jede Perſon 
etwa 1 Uze. dicken Speck und τεϊ ὦ 11. Eßlöffel feines Mehl 
rechnen kann. Danach ſetzt man recht klar gewaſchene Kartoffeln in 
einem nicht zu weiten Topf, nicht ganz mit Waſſer bedeckt, und etwas 
Salz aufs Feuer, thut, wenn ſie ſtark kochen, den Kohl gleichmäßig, 
nach den Seiten etwas höher, darauf, ſtreut das noch fehlende Salz 
darüber, bedeckt den Kohl mit der Speckſauce und kocht ihn, feſt ver— 
ſchloſſen, bis man glaubt, daß die Kartoffeln weich ſein werden. Als— 
dann ſieht man einmal nach, und ſollten ſie ganz weich ſein, aber noch 
zu reichlich Brühe haben, ſo läßt man ſolche bei raſchem Feuer offen 
ſoviel als nötig verdampfen. Nun wird der Kohl gut umgerührt — 
der recht gebunden und ganz ſaftig ſein und angenehm nach Eſſig und 
Salz, etwas pikant nach Pfeffer ſchmecken muß — und ſogleich mit 
einer reichlichen Schüſſel delikater Bratwurſt zur Tafel gebracht. 
Anmerf. Eine Sorte Kartoffeln, welche ſchwer weich wird, muß zur Hälfte 
gar gekocht werden, bevor man den Kohl Hinzufügt. Auch jei noch be— 


merkt, daß Dies Gericht jelten da3 erfte Mal jo gut gerät, daß es vollen 
Beifall verdient. 


90. Weißkraut (weißer Kohl) mit Hammelfleifh auf med- 
lenburgijche Art. Das Hammelfleifh wird in vieredige Stückchen 
gehauen, gut gewaſchen, mit Salz gehörig geſchäumt und, je nach— 
dem e3 jung oder älter ift, 1 bis 1'/s Stunde gefocht. Unterdes 
werden die Kohlköpfe von-den äußeren Blättern und dem Stengel 
befreit, in vier Teile gejchnitten, etwa !/a Stunde in kochendem 
Waller abgekocht und ftarf ausgedrückt. Dann belegt man den Topf 
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mit dünnen Spedicheiben, legt darauf eine Lage Kohl, die runde 
Seite nad) unten, darauf einige Stücke Fleisch, ftreut etwas Sal, - 
geihnittene Zwiebeln, Kerbel, geitoßenen Pfeffer und wenig Nelken 
darüber, legt wieder Kohl um Fleisch darauf und Fährt jo abwech— 
ſelnd fort, bis Kohl den Schluß macht. Die vom Bodenſatz abgegojjene 
Hammelfleijchbrühe wird aufgefüllt und das Gericht etwa 1 Stunde 
furz gefocht. Beim Anrichten wird e3 auf eine Schüffel gejtürzt und. 
nad) dem Abnehmen des Sped3 zur Tafel gegeben. 


91. Gefüllter Kohlkopf. Man nimmt ziemlich viel große 
Blätter von weißem Kohl. oder Wirling, und kocht ſie 10 Minuten 
ab, legt alsdann ein jauberes Tellertuch in einen Durchſchlag und die 
Blätter, aus denen man die diden Rippen gejchnitten, ziemlich die und 
rund herum hinein, ftreicht hierüber eine Farce Q II Nr. 3, nimmt 
dann wieder Kohlblätter und fährt jo fort, bis die Form eines großen 
Kohlkopfes entitanden ijt. Dann wird das Tuch mit einem Bindfaden 
zugebunden und der Kohl in Fleiſchbrühe oder in fchwach geſalzenem 
Waſſer, womit er eben bededt fein muß, vecht feſt zugededt und 
völlig weich gekocht. Beim Anrichten nimmt man ihn behutjam aus 
dem Tuche, legt ihn auf die Schüffel, gibt von folgender Sauce etwas 
darüber und reicht die übrige dazu. 

Zur Sauce Shrwist man τοι ὦ Butter mit Mehl gelb, rührt 
Kohlbrühe dazu, würzt fie mit Fleifchertraft, Musfatblüte und Citro— 
nenjcheiben und rührt fie mit einigen Eidottern ab. 

Diejes Gericht muß volle zwei Stunden fochen und wird nur mit 
Kartoffeln ohne Beilage gegeben. 


92. Gefüllter Kohlfopf auf andere Weiſe. Einige weiße Kohl- 
föpfe merden von ſchlechten Blättern gejäubert, abgeblättert, die groben 
Rippen dabei entfernt und aus dem Herzen die Strünfe gejchnitten. 
Darauf wird der Kohl gewafchen, in braufend kochendem Wafjer mit 
‚wenig Salz nicht ganz weich gefocht. Der abgegoſſene Kohl wird πα 
dem Abkühlen lagenweiſe mit einer guten Schweinefleijchfarce, wie jte 
nachſtehend angegeben, in eine Puddingsform gelegt oder weit ein- 
facher in einen engen irdenen Kochtopf, dann aber noch mit einer 
Taſſe Bouillon übergoffen, auf der Platte langſam gekocht. Schichtet 
man ihn in eine Puddingform, fo legt man zuerſt die größten Blätter 
hinein, ftreicht darauf eine halbfingerdicke Lage Fleifchfarce und fährt 
Damit fort, bis die Form beliebig angefüllt it. Zuletzt fommt Kohl 
und einige Butterftücdchen obenauf. Das Ganze wird ein wenig ein= | 
gedrücdt, die Form feſt verſchloſſen, in — Waſſer geſen und 
2 Stunden unaufhörlich gekocht. 
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Zur Farce braucht man zu einem großen Kohlkopf 15 Pf. ges 
wiegtes Schweinefleiich, 4 Uzn. geriebenes Weikbrot, 3 Eier, 2 Löffel 
ſaure Sahne, etwas geriebene Zwiebel, ſowie Pfeffer, Salz und 
. Musfatnuß. 

Die Sauce kann man verjchiedentlich zubereiten. Am einfachſten 
und vorteilhafteſten verwendet man Roaſtbeef- oder Kalbsbraienjaucen 
mit aufgelöftem Fleiſchextrakt, verdickt fie mit geriebener Semmel und 
berfegt fie mit vorher gar gedünfteten Champignons. Auch kann man 
nur Butter leicht bräunen und mit Semmel verrühren, oder απ Fleiſch— 
abfällen und Kohlblättern eine Leichte Brühe kochen, mit ihr ein braune 
Buttermehl verdünnen und fie nach Gefallen mit Kaperıt, gemwiegten 
Sardellen oder Champignons würzen und fie zufeßt mit einer Meſſer⸗ 
ipige Fleiſchextrakt kräftigen. 

Reſte der Kohlpuddings habe ich nach eigener Erfindung vorteil⸗ 
haft verwendet, indem ich ſie in Scheiben ſchnitt, in Ei und Reibbrot 
wendete, in Backfel lichtbraun briet und ſie mit brauner Kraftſauce 
und Kottoffelballchen zu Tiſch gab. 


93. Holländiſcher Kohlkuchen. Man teilt einen Weißkohlkopf in 
Viertel, befreit ihn von den Blattrippen, kocht ihn weich, kühlt ihn in 
kaltem Wofer und drückt ihn dann feſt aus. Man iviegt ihn fein, 
dünftet ihn mit 4 Pd. geſchabtem Sped, zwei geriebenen Zwiebeln, 
Salz, Pfeffer und gehadter Beterfilie 10 Minuten. Dann weicht man 
‚4 Brötchen in Mild, drüdt fie feit aus und rührt fie nebit 6 Eigelb 
und etwas Muskatnuß unter den abgefühlten Kohl. Der Eiweißſchnee 
wird durchgezogen, die Kohlmaſſe in eine vorgerichtete Form gefüllt, 
im Ofen lichtbraun gebaden, gejtürzt und mit einer Champignonfauce 
nebjt geröfteten Kartoffeln zu jedem gedämpften dunklen δ εἰ) gereicht. 


94, Grünen oder braunen Kohl ganz zu Tohen nad) Bremer 
Art, Erſterer ift weniger ſtarkſchmeckend und daher dem braunen vor- 
auziehen. Wenn der Kohl erfroren ist, wird hierzu nur das Herz mit 
den nächſten Herzblättern ſamt den Stengeln, ſoweit fie weich find, ge- 
nommen und gut gewaschen. Die übrigen Blätter können alzdann zu 
furzem Kohl benußt werden. Am beiten ift es, wenn man den Kohl 
abends vorher [0 weit vorbereitet und, ihn nachts wieder frieren läßt. 
In Gegenden, wo der Kohl jtarfi chmeckend iſt, was oft an der Sorte, 
meiſtens aber am Boden liegt, koche man ihn in reichlichem Maifer 
raſch 10 Minuten ab. Dann wird etwas Fochendes Waller mit viel 
Gänſefett oder Schweinefhmalz und Butter aufs Feuer gejegt, der 
Kohl lagenweiſe hineingegeben, mit dem nötigen Salz (nicht zu viel, 
denn Kohl wird ſehr Leicht verſalzen), viel Kleinen Zwiebeln, feit zuge: 
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dedt und langjam gekocht. Der Kohl muß zwar vıllitändig gar, nicht 
aber zu weich fein und darf nicht zerrührt werden; gemöhnfich werden 
2 Stunden Kochens genügen. Fehlt ihm die gewünfchte Süße, fo wird 
zeitig ein Stück Zucker dazu gethan, und beim Anrichten die Brühe, _ 
welche kurz eingefocht fein muß, nötigenfalls mit einer Kleinigkeit Rar- 
toffelmehl oder Stärke gebunden. 

Man verziert ihn mit gedämpften Kaftanien (A. Nr. 46), welche 
man jedoch auch durchmifchen oder in einem Schüffelchen dazu reichen 
fann, Kleine Kartoffeln werden roh gelblich braun gebraten. 

Als Beilagen "dienen: Gänfebraten, gefüllte Schmweingrippe, 
Schmweinsbraten, Roaftbeef, Round of Beef,. Rauchfleiſch, Bratwurft, 
Kotelett3 von Schweinefleisch. 

In Bremen wird der Kohl meiſtens mit einer Pinkelwurſt (aus 
Rindsnierenfett und Hafergrüße) gekocht, in andern Gegenden wird der 
Kohl mit ganz fein geftoßener Hafergrüge lagenweis dünn durchftreut 
aufs Feuer gebracht, um ihn dadurch etwas gefchmeidig zu machen. 


95. Kurzer oder gehadter brauner Kohl. Hierzu werden alle 
nicht zu harten Blätter, nebjt den weichen Stielen nach dem Wafchen 
auf dem Hadbrett recht fein gejtoßen und mit Gänfefett oder Schweing- 
fett, Zwiebeln und Salz in nicht zu kurze Brühe, worin man anfangs 
etwas Hafergrüße jtreut, gar gekocht. Auch kann man geräucherte 
Mettwurft oder Bauchiped darin kochen. 


96. Geſchnittener Kohl auf weitfälifhe Art. (8 wird dazu 
das Herz jamt allen grünen Blättern gebraucht, der Kohl tüchtig ge- 
waſchen, auf einem Küchenbrett fein gefchnitten und 10 Minuten ab- 
gekocht, worauf er mit wenig kochendem Wafjer, Gänfefett oder halb 
Butter, Halb Schweinefchmalz, einigen Fleinen Zwiebeln und wenig 
Salz ganz weich gekocht wird. Zuletzt wird etwas Zuder und wenig 
. zerrührte Stärfe hinzugefügt, jo daß feine Hare Brühe hervortritt. Es 
können gedämpfte Kaftanien und gebratene Kartoffeln dazu gereicht 
werden. Wird aber eine fette Beilage, 2. 8. Gänfebraten dazu gegeben, 
jo find für den Familientiſch gefochte Kartoffeln vorzuziehen. 

Beilagen und Zeit des Kochens wie bei ganzem Kehl. 


97. Sauerkraut (eingemachter Kappes, Weißkohl). Dazfelbe 
wird vorjichtig aus dem Faffe genommen, das an den Seiten Befind- 
liche, wenn e3 nicht die gehörige Farbe haben follte, entfernt und das 
Sauerkraut ausgedrüdt. Sollte e3 gar zu viel Säure haben, fo gieße 
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man etwas heißes Waſſer darauf und drüde es raſch aus; gewäſſert 
darf es nicht werden. Ein vorzügliches Fett zu Sauerkraut bejteht in 
Nierenfett, Butter und Schmweine= oder Gänſeſchmalz zu gleichen Zeilen. 
Man laffe das Fett mit halb Waſſer, Halb Apfelwein in einem Bunz- 
lauer Kochgefchirr kochen, thue dad Sauerkraut nebſt einigen Apfel 
jcheiben hinein und lafje es in kurzer Brühe, wenn nötig, mit etwas 
Sal; und Zuder, feſt verſchloſſen rafch kochen. Beim Anvichten werden 
geriebene Kartoffeln durchgerührt und Kartoffel oder nad) fränki— 
her Art Erbjenbrei dazu gegeben. | 

Wenn das Sauerfraut recht fein gejchabt und ohne Salz einge: 
macht ift (fiehe Einmachen), fo bedarf e zum Garmwerden nur-?/—1 
Stunde, im übrigen gehören wohl 112 Stunde dazu. Sauerkraut von 
Winterfappes muß etwa 3—4 Stunden kochen. ' 

Bu den üblichen Beilagen gehören folgende: Rebhuhn, Faſan, 
Sänfeleberpaftete, Leberklöße, gebratene Leber, gebadener Hecht, Preß— 
fopf, Spanferfel, Schweinsbraten, Schweingrippen, geräucherter ge- 
tochter Schinken und befonders eingepöfelte Schweinzfüße (Berliniſch: 
„Eisbein“). 


98. Sauerkraut für den gewöhnliden Tiſch. Dasſelbe wird 
vorab behandelt wie in der vorigen Nummer. Unterdes wird Wafjer 
je nad) der Bortion mit 1—2 Eplöffel gutem Rüböl und Schweinefett 
falt aufs Feuer geſetzt, zum Kochen gebracht, das Sauerkraut hinein- 
gethan und gar gefocht. Das DL bewirkt ein fchnelleres Weichwerden 
und eine gelbliche Farbe. Wünjcht man ein Stüdchen Schinken oder 
durchwachſenen Sped darin zu kochen, was zu empfehlen it, jo darf 
ſolches nicht zu falzig und muß zur Hälfte gar geworden fein, ehe das 
Sauerkraut Hinzugethan wird. Auch kann man, wie bei Rübjtiel mit 
Kartoffeln bemerkt, Spedicheiben dazu braten und das flüſſige Fett zum 
Sauerkraut anwenden. Es ift beſſer, die Kartoffeln allein zu kochen 
und fie zuleßt durchzurühren, weil die Säure des Sauerfrautes jle 
etwas hart macht. Sehr gut ift es, je nach Verhältnis der Portion, 
1—2 τοῦ geriebene Kartoffeln, wenn das Gemüſe völlig gar iſt, durch— 
zurühren, es benimmt der Brühe das Wäfferige und gibt dem Sauer- 
kraut ein gutes Anfehen. Auch können ftatt Kartoffeln weiße Bohnen 
ganz weich gefocht und mit ihrer kurz eingefochten ſämigen Brühe vor 
dem Anrichten durchgerührt werden. 

Beit des Kochens wie vorjtehend bemerft., 


99. Sauerkraut mit Hecht. ‚Das Kraut wird nad Nr. 97 
ober 98 zubereitet, der Hecht wohl geichuppt, ausgenommen und ges 
ſpült, der Kopf davon geichnitten und die Leber in das Maul geflemmt; 

Davidis, Kochbuch. 8 
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dann wird er mit etwas Butter, Pfefferfürnern, einigen Nelken und 
Zorbeerblättern, nebjt Salz und foviel kochendem Waffer, daß er bedeckt 
ift, aufs Feuer gefeßt, der Kopf, nachdem er halb gar ift, auf eine 
Schüffel gelegt, das übrige weich gekocht und die Gräten gut heraus- 
genommen. Nun wird das Sauerkraut lagenweiſe mit dem Hechtfleifch 
in einer Schüffel etwas erhöht angerichtet, mit einigen Löffeln guter 
Sahne und 1—2 gefchlagenen Eiern übergoffen, mit geftoßenem Zwie— 
bad bejtreut, der Kopf des Hechtes mit der Leber in die Mitte der Er- 
höhung 'gefeßt und das Ganze im Ofen etiva !/a Stunde gelb gebaden. 
Damit der Kopf unverfehrt bleibe, lege man während des Badens ein 
mit Butter beftrichenes Papier darüber. 

Man kann zu diefem Gerichte auch Krebſe anwenden. Die Schalen 
der Rümpfe derfelben werden mit Krebsfarce gefüllt, in gefalzenem 
Waſſer oder in der Fiſchbrühe gefocht-umd nebſt den Krebsſchwänzen 
zur Randverzierung der Schüffel benußt, wodurch dieſe ein hübſches 
Anfehen erhält und Dies Gericht, welches man ohne Beilage gibt, ver: 
feinert wird. 


100. Sauerkraut mit Auftern-Ragont und Nheinwein. Der 
eingemachte Kohl wird gut ausgedrüdt, mit 1 Pfund ungefalzener 
Butter auf 3 Pfund Kohl in Tochendem Waſſer 3 Stunden gekocht, 
dann mit 1 Flaſche Aheinwein faft troden eingefchmort und in einer 
Schüffel Franzförmig angerichtet. In die Mitte Yegt man Auftern- 
Ragout wie folgt: Nachdem man !/s Eßlöffel voll feines Mehl in 
friiher Butter gejchtwibt hat, kocht man mit Eräftiger Bouillon ein 
wenig ſämige Sauce davon, würzt fie mit Salz, Citronenfaft und etwas 
Muskatnuß und rührt fie mit 2 Eidottern ab. In diefer Sauce ſchwenkt 
man 2 Dutzend von dein Bärten gereinigte Auftern, bis fie fteif find, 
läßt fie aber nicht fochen, gibt auch das Auſternwaſſer durch ein feines 
Sieb Hinzu und das Gericht fofort zur Tafel. 


101. Sauerfraut mit Faſan und Anftern. Der Fafan wird 
wie zum Braten vorbereitet. Dann drüdt man etwa 2 Pfund Sauer- 
Eraut Teicht aus (jollte e3 zu fauer fein, fo muß man es wachen), thut 
es in eine guf verzinnte Kafjerolle, gießt halb Weißwein und halb 
Waſſer darüber, daß der Kohl bededt ift, gibt ein gut Stüd Schmweine- 


ſchmalz und eine geriebene Zwiebel dazu und läßt es eine Stunde 


langſam kochen. Nun legt man den Fafan hinein und läßt ihn eine 
Stunde ſchmoren; wenn er weich ift, nimmt man ihn Heraus und 
bindet daS Sauerkraut mit etwas Bechamel oder Veloutee. Diefe 
Sauce bereitet man am einfachjten, indem man !/s Eßlöffel feines 
Mehl in13Uzn frifher Butter mit 2 in Scheiben gejchnittenen weißen 
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Zwiebeln ſchwitzt, mit Dt.meißer Fleiſchbrühe glatt rührt und 'e . 
Stunde langſam fochen läßt. Dann rührt man ebenjoviel ſüßen Rahm 
hinzu, läßt die Sauce auffochen, bindet fie duch 2 Eidotter und reibt 
fie durch ein feines Sieb. Gemürzt wird fie mit dem nötigen Salz und 
etwas Citronenſaft. 

40—50 Austern befreit man von den Bärten, trodnet fie mit 
einem Tuche ab, bejtreut-jede Aufter mit Salz und Pfeffer, wälzt fie 
erit in Mehl und paniert fie mit Ei und Semmel; dann werden fie 
furz vor dem Anrichten in heißem Schmalz oder Elarer Butter raſch 
hellbraun gebaden. Hierauf fchneidet man den Faſan in Stüde, gar: 
niert ihn ringsum mit dem Sauerkraut und am Rande die Auftern. 

Mill man die Auftern auf eine andere Art geben, jo befreie man 
fie von den Bärten, thue fie in ein Geſchirr und laſſe fie Hei werden, 
jedoch nicht kochen; man gibt die Flüjfigfeit von den Auftern zu dem 
Sauerkraut und bindet die Austern mit etwas Bechamel oder Veloutee 
und einigen Tropfen Eitronenjaft. Man richtet alsdann in der Mitte 
de3 Sauerkrauts die Auftern an und am Rande den Faſan. 


102. Zu Salz eingemadte Erbſen zu kochen. Sind die Erbjen 
aus dem Salz genommen, jo werden fie mit Eochenden Waller bededt, 
welches nach einer halben Stunde abgegofjen wird. Dies gejchieht drei- 
mal. Dann werden fie mit kleinwürfelig gejchnittenen gelben Wurzeln 
(Möhren) in Eochendes Wafjer gegeben, und ein Stüd Butter hinzu— 
gethan. Darin läßt man fie weich kochen, was etwa 1—1'/2 Stunde 
Zeit erfordert. Iſt dies gejchehen, fo rührt man einen ganz fein ges 
itoßenen Zwieback, Zuder und Fleingehadte Peterſilie durch und 
richtet fie fofort an, meil fie durch längeres Stehen an Gejchmad 
verlieren. 


103. In Salz eingemadjte Großebohnen (Dickebohnen) wie 
frifche zu kochen. Die Großebohnen werden früh morgens abgejpült 
und mit Waffer bedeckt, welches man mehrmals erneuert. Dann focht 
man fie wie frische Bohnen in einem nicht glafierten Topfe ab, gieht 
aber, wenn fie etwas gekocht haben, reichlich kochende Milch Hinzu, 
wodurch fie befonders weiß bleiben; doch muß man jorgen, daß fie 
raſch und ununterbrochen weich kochen. Danach werden fie gleichfalls 
wie frische Bohnen behandelt und find faum davon zu unterjcheiden. 

Zeit de3 Kochens und Beilagen τοῖς bei friihen Großebohnen. 


104. Eingemadte Endivien werden nach dem Wählern und 
Abkochen wie Endiviengemüje Nr. 83 bereitet und mit denjelben Bei— 
lagen gereicht. 

8Ὲ 
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105. Eingemadte Schneidebohnen werden fat weich abgefocht, 
dann erſt wiederholt gewäſſert, damit das Salz rein herausziehe, 
und auf einen Durchſchlag gejchütte. Dann läßt man die Bohnen 
mit Wafjer,. halb Nierenfett, halb Schweinefchmalz in furzer Brühe 
weich kochen und jalzt fie ſoviel wie nötig. Alsdann werden recht weich 
gefochte weiße Bohnen mit ihrer kurz eingefochten fämigen Brühe dazu 
gegeben und durchgerührt, oder die grünen Bohnen werden franzfürmig 
in der Schüffel angerichtet und die weißen Bohnen in der Mitte. Auch 
fann man Πα der weißen Bohnen einige kleine Kartoffeln, vorher ab- 
gekocht, auf dem Gemüſe weich fochen und eine roh geriebene Kartoffel, 
‚wie bei Sauerkraut, durchrühren. 

Beit des Kochens je nach der Dualität 1—2 Stunden. 

Hierzu gibt man Rauchfleifch, gefochten Schinken oder halben Kopf, 
Bratwurſt, Schweinskoteletts, geräucherte Zunge, gut gewäſſerte Heringe. 
Eine geräucherte Mettwurft, die man 1 Stunde mit auf den Bohnen 
fochen läßt, ift gleichfalls eine jehr gute Beilage, ebenſo frifches ge— 
fochtes Rindfleisch. 


106. Eingemadte Salatbohnen werden abgefocht und gemwäffert 
und wie friiche Salatbohnen durchgeftont, oder trocden abgegofjen und 
eine dicke Eierjauce dazu gegeben. 

Beilagen wie im VBorhergehenden. 


107. Eingemadter Rübftiel (Stielmus). Er wird nach dem 
Abkochen umd Wäflern, wie in Nr. 1 bemerft worden, ivie frifcher 
Rübftiel mit Kartoffeln gekocht. 


108. Getrodnete Prinzeß-Böhnchen. Die nicht zu ſtark ge 
teodneten Böhnchen fee man, mit heißem Waffer gewaschen, ohne fie 
über Nacht einzumeichen, mit weichem kochenden Waſſer aufs Feuer 
und lafje fie 1/s Stunde kochen. Dann gieße man das Waffer davon 
ab und joviel Eochendes Hinzu, daß es wenigſtens eine Handbreit dar- 
über jteht, und Yafje die Bohnen gut zugedeckt unter ftetem Kochen 
und nochmaligem Wechjeln des Wafjers weich werden, was auf diefe 
Weiſe nur 1.2 Stunde Zeit erfordert. Bor der letzten halben Stunde 
des Kochens gebe man das nötige Salz hinzu. Man fchütte lie auf 
einen Durchſchlag und ſchmore fie wie friſche Salatbohnen oder gebe 
eine jaure Eierfauce dazu. In Ermangelung des weichen Wafjers 
gebe man ein wenig Natron ins erſte Abfochewaffer, ehe die Bohnen 
hinein fommen. 

Beilage wie bei frifchen Bohnen. 
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109. Getrocknete Schneidebohnen. Dieſe werden in kaltem 
weichen Waſſer mehrere Stunden eingeweicht, mit heißem Waſſer ge⸗ 
waſchen und mit ſiedendem Waſſer aufs Feuer geſetzt. Nachdem ſie 
τῳ Stunde gekocht haben, werden fie abgegoſſen, nochmals [2 Stunde 
{ang gefocht, dann mit kochendem Waffer, Butter oder Fett weich ge⸗ 
tocht. Man füge Später Salz, etwas Stärfe oder Kartoffelmehl und ge⸗ 
hackte Peterfilie Hinzu und richte fie mit einem Schüffelchen Kartoffeln 
an. Auc kann man vor dem völligen Weichwerden der Bohnen einige 
Kartoffeln darauf weich fochen. 

Beilagen: Rauch- oder Pökelfleiſch, Bratwurft, Schinken, Kote- 
{ett3, gewäſſerte Heringe. 


110. Getrodnete gelbe Erbjen oder Erbjenbrei. Man richte 
fi) bei der Behandlung der Erbſen ganz nach der Erbjenjuppe und 
(afje fie im übrigen nach dem Abgiegen in kurzer Brühe mit dem ge- 
hörigen Fett furz einfochen, gebe Salz hinzu, rühre fie durch einen 
Durchſchlag, laſſe fie wieder zum Kochen kommen, richte fie in einer 
Schüffel etwas erhöht glatt geftrichen an, bedede fie mit in Butter 
braun gebratenen Zwiebeln und ftede gebratene Weißbrotitreifchen 
ringsherum. 

Beit des Kochens 2 Stunden. 

Beilage: Gefalzenes Schweinefleiich aller Art und gewäſſerte 
Heringe. 


111. Getrodnete graue Erbjen (fogenannte alte Weiber). 
Dieje Erbjenforte wird von vielen Männern vorzugsmweile gern ges ᾿ 
geſſen. Gut ift es, fie vor dem Gebrauch über Nacht in weichem 
Waſſer einzuweichen. Doch werden fie auch jehr weich, wenn man 
beim Abkochen ein Stückchen Soda ins Waſſer wirft. Nach einer 
halben Stunde Kochens wird das Waſſer gemechjelt, nach dem Weich- 
werden der Erbſen abgegofjen und diefe mit einer guten fäuerlichen 
Speckſauce nebjt Kartoffeln und beliebiger Beilage aufgetragen. 

Manche Herren eſſen vorzugsweije gern Sauerbraten dazu. 


112 Weiße Bohnen. Sie werden wie Erbjen weich gekocht, 
jevoc zweimal abgegofjen, nicht aber ducch ein Sieb gerührt. Nach 
dem zweiten Abtochen wird gutes Fett und vor dem Anrichten Salz 
und etwas Effig durchgerührt. Die Bohnen dürfen nicht zu troden 
gefocht ſein, eigentlich werden fte mit dem Löffel gegefien. 

Oder man fügt beim Kochen weder Fett noch Eſſig hinzu, gießt 
die Bohnen ab und gibt eine Sped= oder Zwiebelſauce oder Butter 
und Eifia dazu. Ὁ 
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Vorzüglich im Geſchmack find die Bohnen auch, wenn man fie mit 
einer Krebsſauce jchmort. 

Beilage: Gefochter Schinken, gebratenes oder gejchmortes Rind- 
fleiſch, gebratene Leber, Bratwurft, Schweinsröllchen, faure Rollen, 
Ralbskopffülze. 


113. Linfen. Diefelben werden wie Erbjen behandelt, abgefocht, 
dann abgegofjen, angerichtet und eine Zwiebelſauce darüber gegeben. 

Oder man läßt die Linfen nach dem Abfochen mit einem Stüdchen 
Speck und einigen Zwiebeln weich werden und rührt zulegt etwas 
Mehl and Efjig an die nicht kurz eingefochte Brühe. 

Zeit des Kochen wie bei Erbjen und Bohnen. ' 


114. Linjen auf medlenburgifche Art. Nachdem die Linfen gut 
verlejen und gemwajchen find, werden fie völlig weich gekocht. Dann 
wird das Waſſer ganz abgegofien, Fleifchbrühe nebſt gejchnittenent 
Porree und Sellerie an die Linjen gethan, diefe noch eine gute Weile 
gekocht und mit in reichlichem Fett geſchwitztem Mehl ſämig gemacht. 

Oder e3 werden die Linfen nach einer Stunde Kochens abgegoffen 
und mit friſchem Waffer recht weich gefocht. Dann jchneidet man ein 
Stück Speck mit reichlih Zwiebeln in Scheiben, brät dies in Butter 
jo lange, bis e3 fchäumig wird, macht darin nach Xerhältnis der 
Portion 1, 2 bis 3 Löffel Mehl blaßgelb, rührt es mit Fleifchbrühe 
zu einer ſämigen Sauce, gibt Eifig, Salz und Pfeffer Hinzu, ſchüttet 
ἐδ zu den Linjen und läßt diefe damit durchfochen. | 


115. Artifhoden für Kranfe. Die vorbereiteten Artiſchocken 
zerichneidet man, kocht ſie in Salzwaſſer weich, reibt fie durch ein Sieb 
und vermijcht den Brei mit friiher Butter, geriebener Semmel und 
einigen mit füßer Sahne verquirkten Eigelb. Auf diejelbe Weiſe kann 
man auch ein Blumenfohlpüree für Kranke heritelen. — Auch Arti— 
ſchockenböden, die man gewöhnlich eingemacht kauft, geben ein gutes 
Krankengemüje. Man jchneidet die Böden in feine Scheiben, ſchmort 
ſie in leichter Bonillon oder Weißwein mit etwas Butter etwa zehn 
Minuten, verdict die Sauce dann mit geriebener Semmel, ſchmeckt 
nach dem Salz und quirlt die Sauce mit einigen Eigelb ab. 


116. Wurzel: und Grbjenbrei für Kranke. Die jungen 
Wurzeln werden gepußt, gewaſchen und entweder in Salzwaljer oder 
Bonillon und geriebener Semmel weichgefocht. Mean reibt fie durch 
ein Sieb, verrührt den Brei mit Butter, etwas ſüßer Sahne, wenig 
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Zucker und geiwiegter Peterſilie, und fügt noch etwas Fleiſchextrakt 
Hinzu, falls man fie nicht im Fleiſchbrühe kochte. Auf dieſelbe Weiſe 
focht man auch von den jungen Erbfen ein Püree, welches man oft 
noch mit einigen Eidottern abrührt. 


117. Weißer Bohnenbrei für Genejende (nur bei vorher ge- 
gebener ärztlicher Erlaubrüs zu reihen). Man weicht weiße Bohnen 
über Nacht ein, kocht jie langjam in weichem Waſſer gar und reibt fie 
durch ein Sieb. Inzwiſchen wiegt man das Fleisch einiger gefochter 
Krebſe fein, vermijcht dies mit dem Bohnenbrei, fügt etwas Krebsbutter 
und 1 Taffe Bouillon hinzu und kocht dies miteinander duch. Man 
rührt den Brei mit einigen in Sahne verquirkten Eigelb ab und reicht 
dies Bohnenpüree, das einen jehr feinen Gefchmad hat, zu gewiegten 
Roteletten oder gebratenem Geflügel. 


Bon den Gemüfen find fehr viele für Kranke paſſend, unter an- 
derem Nr. 2, 10, 13, 19, 20, 21, 27, 40, 42, 58 und 82, doch 
beachte man, daß alle ſcharfen Gewürze meift fortgelajjen werden müſſen. 


I. Kartoffelipeijen. 


1. Kartoffeln zu Fochen. Beim Kochen der Kartoffeln wird oft 
gar zu wenig Sorgfalt angewendet, und doch ift. eine jchmadhafte 
Rartoffeljpeife manchem lieber als ein feines Gericht. Fedenfall3 hängt 
der gute Geſchmack der Kartoffeln ſehr vom jauberen Schälen. (fpar- 
jamen Hausfrauen feien die „Kartoffelſchälmeſſer“ empfohlen, welche 
von 18.Pf. Kartoffeln circa 3 Uzn. abſchälen, während geröhnliche 
Meffer noch halbmal foviel und mehr abfchälen), reinem Wafchen 
und zugleich vom guten Kochen ab. E3 müſſen Kartoffeln. von mitt- 
lerer und gleicher Größe ausgejucht, vor dem Schälen gemwafchen, 
während des Schälens jogleich ins Wafjer gelegt, danach einigemal, 
und zwar zwijchen den Händen, tüchtig gewaschen, abgejpült und bis 
zum Gebrauch, mit friichem Waſſer bededt, hingeftellt werden. Alsdann 
ſchütte man fie auf einen Durchichlag, klares Waffer dariiber und 
bringe fie in einem nicht zu Heinen und beſonders nur dazu be= 
jtimmten — mit kaltem Waſſer bedeckt und dem nötigen Salz 
(3 Uze.aufl OtWaſſer) aufs Feuer; zu bemerken iſt noch, daß friſche 
Kartoffeln mehr Salz erfordern als alte. Auch verſäume man das 
Abſchäumen nicht und koche die Kartoffeln zugedeckt weder übermäßig 
ſtark, noch zu langſam gar. Um das Garſein zu erproben, thut man 
wohl, ſie einigemal zu verſuchen; Laffen fie ſich mit einer Gabel Leicht 
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ducchftechen, jo find fie gut; zerfallen dürfen fie nicht, noch viel weniger 
ungar auf den Tiſch gebracht werden. Das Abgießen muß forgfältig 
geichehen, jo daß fein Waſſer zurücbleibt. Man ftelle danach den Topf 
wieder einige Minuten aufs Feuer, nehme den Dedel ab, ſchwenke die 
Kartoffeln, damit die wäfjerigen Teile verdampfen, und laſſe fie offen 
ſtehen auf der Herdplatte. Befjer aber ift es, fie jofort nach dem Ver— 
dampfen in einer erwärmten Schüffel bededt zur Tafel zu bringen, 
denn feine Speife verliert durch Stehen fo jehr ihren guten Gefchmad 
als Kartoffeln. 
Das fürzere oder längere Kochen der Kartoffeln hängt von der 
Sorte, aber auch von der Jahreszeit ab; feine friſche Kartoffeln be- 
dürfen etwa 15—20 Minuten, die Kochzeit fteigt bi3 zum April, wo 
. man his °/, Stunde rechnen Fann. 
Die in leichtem Sandboden gezogenen Kartoffeln find. die wohl- 
ſchmeckendſten. 
Anmerk. Manche Männer behaupten, Kartoffeln ſeien am ſchmackhafteſten 
in Dampf gefocht. Ich bin der Anficht nicht, da fie während des Kochen 
im Wafjer Bejtandteile abjegen, die dem Wohlgejhmad hinderlich find. 
Man verjuche nur das Wafjer, worin die Kartoffeln gekocht find, und man 
wird ſich von der Richtigkeit überzeugen. 


2. Kartoffeln mit verfchiedenen Saucen. Sind die Kartoffeln 
wie im VBorhergehenden gefocht, jo wird eine beliebige Sauce von 
Zwiebeln, Sped oder Beterfilie oder eine ſäuerliche Milchjauce auch 
wohl eine Bechameljauce, Haushofmeilterfauce und Sardellenjauce 
nah Abſchnitt R. darüber angerichtet und die Schüfjel feſt zugededt 
‚zur Tafel gebracht, oder e3 wird die Sauce dazu gegeben. — Es pafjen 
dazu Rollen, Röftichnitten, Wurst, Frifandellen, Gar, gebratene Leber, 
Sauerbraten, Preßkopf, Sülze, Panhas, Hadjel, Nierenfchnitten, 
Würſtchen von faltem Kalbsbraten, furz, was man hat. 


3. Hering3-Kartoffeln. Die Kartoffeln werden in der Schale 
mit Salz gar gekocht, abgezogen und in Scheiben gejchnitten, jedoch jo 
heiß als möglich gehalten. Unterdes läßt man einige Zwiebeln mit 
nicht zu wenig Butter gelb werden, gibt etwas Mehl Hinzu, dann 
Waller, etivas Salz, geitoßenen Pfeffer, wenig Eſſig, einige Lorbeer— 
blätter, und wenn dies kocht, zuerſt die Kartoffelſcheiben, zuleßt die 
ausgegräteten Heingefchnittenen Heringe. Sind diefe Durchgefocht und 
vecht heiß, jo wird etwas Sahne durchgerührt. Es muß dies Gericht 
vecht jaftig und nicht fteif gekocht fein, wie das bei allen Kartoffel- 
jpeijen zu empfehlen iſt. 


Kartoffelſpeiſen. 121 


4. Kartoffeln mit Zwiebeln geſtovt auf holländiſche Art. 
Man nimmt dazu ganz kleine Kartoffeln von gleicher Größe, ſchält und 
wäſcht fie recht rein. Zu einer Schüſſel von mittlerer Größe rechnet 
man einen Teller voll Zwiebeln, legt diefe lagenweiſe mit den Kar- 
toffeln, reichlich Butter, Salz und etwas Pfeffer in einen Topf, gibt jo 
viel Waſſer dazu, daß die Kartoffeln nicht ganz bedeckt find, und läßt 
fie {εἴτ zugedeckt. weich kochen. Nach Belieben kann man auch etwas 
Eſſig dazu geben. 

Beit des Kochens 5,4 Stunde. 

Beilagen wie zu Kartoffeln mit verfchiedenen Saucen. 


5. Feine Beterfilienkartoffeln zu gefochtem Fiſch. Zeine Kleine 
Salatkartoffeln werden geſchält, in Salzwaſſer rafch gar gefocht, ohne 
daß fie zerfallen. Nachdem das Waſſer rein abgegofjen ift, ſchwenkt 
man die Kartoffeln mit reichlich friiher Butter und feingehadter Peter⸗ 
filie auf der Herdplatte in offenem Topfe und richtet fie gleich an. 


6. Saure Kartoffeln mit Lorbeer. Feingewürfelten Sped läßt 
man langjam ausbraten, oder gutes Fett recht heiß werden, macht 
darin reichlich feingefchnittene Zwiebeln gelb, rührt Waller, Salz und 
wenig Pfeffer durch und kocht die Kartoffeln mit einigen Lorbeer- 
blättern darin weich. Vor dem Anrichten entfernt man die Lorbeer- 
blätter und. gibt den Kartoffeln einen Geſchmack von Eſſig und rührt, 
falls fie nicht fämig gekocht find, etwas geſchwitztes Mehl Hinzu. Auch 
diefe Rartoffelipeife muß ſchlank gekocht werden. 

Beilagen wie im Vorhergehenden. 


7. Eingefenftete Kartoffeln. Kartoffeln von mittlerer und gleicher 
Größe werden tüchtig gewaſchen, in der Schale mit dem nötigen Salz 
gar, aber nicht zu.weich gekocht, abgezogen, in die Scheiben gejchnitten, 
in geſch agenes Ei getunft und gehörig in geriebenem Weißbrot oder 
geitoßenem Zwieback gewälzt. Dann mache man reichlich feines Brat- 
oder auch Nierenfett mit etwas Butter in einer ſauberen Küchenpfanne 
heiß, lege die Rartoffelicheiben nebeneinander hinein, brate fie in offener 
Pfanne, bei. nicht zu ſtarkem Feuer auf beiden Seiten gelbbraun und 
richte fie dann raſch an. 

Sie find eine feine Beilage zu Spinat, Roſenkohl, rotem Kohl, 
ſowie auch zu verfchiedenen Fleiſchſpeiſen. 


8. Gebratene Kartoffeln, Ganz Kleine, vecht runde Kartoffeln 
von gleicher Größe werden geihält, gut gewaſchen, in Wafjer und 
Salz nur zur Hälfte gar gekocht und troden abgegofjen. Dann macht 
man fofort Butter umd gutes Fett_oder auzgelafjenen guten Sped in 
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einer oder zwei Pfannen, die vorher mit Salz gehörig ausgescheuert 
worden, auf mäßigem Feuer Heiß, legt die dampfenden Kartoffeln 
nebeneinander hinein, dedt die Pfanne feit zu, wendet die Kartoffeln, 
wenn die untere Seite gelb geworden, um, und dedt fie jo lange 
wieder zu, biß fie ganz weich find, wo fie alsdann in offener Pfanne 
ringsum dunfelgelb, doch nicht brenzelig gemacht werden dürfen. Um 
die Kartoffeln glatt und anjehnlich zur Tafel zu bringen, darf mar 

fie während des Bratens nicht mit einer Gabel umrühren und zer 
brödeln; das Umwenden gejchieht am beiten mit einem Pfannenmeſſer. 
Uberſtreuen von Buder beim Braten erhalten die Kartoffeln 

lanz. 

Sollten aus Verſehen die Kartoffeln ftatt halbgar meich gekocht 
jein, fo lege man nur die ganzen, ja nicht die zerfochten Kartoffeln in 
die gelb gewordene Butter und brate fie in offener Pfanne gelb. 

Wünſcht man in der Schale gefochte Kartoffeln zu braten, die indes 
längjt nicht ſo milde und wohlſchmeckend find, jo werden diefe in Waffer 
und Salz gar gefocht, heiß abgezogen und möglichft heiß in offener 
Pfanne bei öfterem Umrühren dunfelgelb gemacht. 

Gefochte und übrig gebliebene Kartoffeln können auch in Scheiben 
gejhnitten und fo gebraten werden. Durch Zufügen und Mitbraten 
von einem Drittel fäuerlicher zerteilter Apfel kann man dann weitere 
Abänderungen herftellen, oder man kann mit den Kartoffelicheiben zu- 
Tegt ein Rührcei vermischen, das man aus 2—3 mit Milch verquirlten 
Eiern hergeſtellt Hat. Ἢ 

Roh gehratene Kartoffeln werden vielfach allen anderen vor— 
‚gezogen, fie find feiner und wohlſchmeckender ala alle anderen. Man 
wählt dazır ebenfalls Heine recht runde Kartoffein von gleicher Größe, 
die man wäſcht und troden ablaufen läßt, oder man fchneidet größere 
Kartoffeln in Scheiben umd brät fie in offener Pfanne in gelbgebratener 
Butter oder ausgelaffenem Sped ringsum braun, bejtreut fie mit feinem 
Salz, gießt auch etwas Waſſer darüber, bededt die Pfanne oder den 
Zopf und läßt fie unter öfterem Umfchütteln gar werden, um fie jo- 
gleich auf den Tiſch zu bringen. 

Man kann auch die rohen Kartoffeln in mefferrüdendide Scheiben, 
Dreiede, Kreiſe oder andere beliebige Formen fchneiden oder fie auf 
eigend dazu beſtimmtem Reibeifen mit länglichen Löchern Iodenartig : 
reiben, bevor man fie in Backjett ſchwimmend ausbäckt. Diefe Kar— 
toffeln bilden eine hübſche Verzierung zu Fleiichipeifen oder zu Gemife- 
püree. 

Sehr hübſch und befonders für Geſellſchaftsmahle pafjend find Die 
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Kartoffelihlangen απ rohen Kartoffeln. Man jchält dazu große 
Kartoffeln, bohrt fie mit dem Schlangenbohrer aus und bädt fie in 
Backfett goldbraun. Beim Anrichten bejtreut man fie mit feinem Salz. 


9, Kartoffelmus. Die Kartoffeln werden mit Waſſer gar ges 
kocht, rein abgegofjen, fein gejtampft und durch, einen Durchichlag ges 
rührt; dann mit Milch, oder halb Milch, Hald kochendem Waſſer jo viel 
verdünnt, daß fie nicht zu fteif werden, mit Salz und Butter durchge— 
kocht, glatt angerichtet und mit in Butter braun gebratenen Zwiebel 
oder feingejtoßenem, in Butter gelb geröftetem Zwieback oder brauner 
Butter, oder feingewürfeltem, gelbgebratenem Sped did bejtrichen. Kar— 
toffelmus laßt fich auf die mannigfaltigfte Weife verändern, [ται Milch 
kann man in ZLandhaushaltnungen auch Buttermilch nehmen oder, um 
ἐδ kräftiger ſchmeckend zu machen, Fleiſchbrühe. Außerdem hat jich mir 
ein Zufah von „Aleuronat“ (Pflanzeneimweiß), welches in neurer 
Beit in den Handel gebracht wird, geradezu Kartoffelmus oder anderen 
Kartoffelgerichten als ganz vortrefflich erwiefen. 

Ein gebadenes Kartoffelmus, welches vor dem Einfüllen in die 
Form außer mit Mil und Butter auch noch mit einigen Eidottern 
vermifcht und oben mit dem fteifen mit etwas geriebenem Parmejan- 
fäfe vermengten Eiweißſchnee bedeckt ift, bildet eine wohlſchmeckende 
Beigabe zu allen Braten. 

(58 paßt aufgewärmter Braten und jedes jäuerlich gefochte Fleiſch 
dazu, vorzüglich auch Preßkopf, Sülze, jaure Rollen. Zugleich it 
Rartoffelmus ein angenehmes Gericht zu Sauerkraut. 


10. Kartoffelſchnee, befonders für Kranfe paſſend. Es gehört 
dazu eine recht mehlige weiße Kartoffel, welche beim Kochen nicht zer= 
fällt, aber ganz weich werden muß. Nad) dem Abgießen des Salz- 
waſſers reibt man eine nach det andern durch einen veinen, vorher gut 
erwärmten Durdjichlag fo rafch wie möglich in eine heißgemachte 
Porzellanichale, worin der Kartoffelichnee jofort auf den Tiſch gebracht 
werden muß. Das Durchreiben muß auch auf der heißen Herdplatte 
geichehen. 


11. Kartoffeln mit Buttermild. Man gibt zu den weichge— 
fochten Kartoffeln Buttermilch Hinzu und läpt fie mit feingemürfeltem, 
gelb gebratenem Speck πο eine Weile bei öfterem Umrühren fochen. 
In Zeiten, wo fie nicht zerfochen, kann etwas Mehl, mit Buttermilch 
angerührt, hinzugefügt werden. — Oder die Kartoffeln werden in der 
Schale weich gekocht, abgezugen und in Scheiben geſchnitten. Zugleich 
wird Sped ausgebraten oder Fett heiß gemacht, Mehl darin gelb ge= 


— ⸗ 
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ſchwitzt, dieſes mit Buttermilch zu einer diclichen und reichlichen Sauce 
gerührt, gefalzen und die Kartoffeln eine gute Weile darin durchgekocht. 


12. Surry-Rartoffeln. Curry-Powder ift aus vielen ftarfen 
Gewürzen zuſammengeſetzt und in Delikateſſen-Handlungen und Apo— 
thefen zu haben. Da e3 in Indien bei der Zubereitung von Fleiſch-⸗ 
jpeifen viel gebraucht wird, iſt e8 auch in England fehr beliebt ge- 
worden. 

Gekochte kleine Kartoffeln ſchwenkt man mit viel friſcher Butter und 
1 Eplöffel oder mehr Curry-Pulver mehrmals um, läßt fie nicht lange 
auf der heißen Herdplatte ftehen, ſondern dringt [16 bald auf den Tiſch. 
Die Kartoffeln find zu allen Kohlarten und gebratenem Fleisch pafjend. 


13. Gebadene Kartoffeln mit Bratwurft. Die Bratwurft wird 
in Butter mit feingefchnittenen Zwiebeln gelblich gebraten, aus der 
Pfanne genom nen, ein Löffel Mehl in das Fett gerührt, danach gute 
Fleiſchbrühe, etwas Bratenſatz, Salz und Pfeffer Hinzugefügt. 

Dann gibt man die vorher in der Schale gefochten, heiß in 
Scheiben gejchnittenen Kartoffeln hinein und läßt fie ein wenig durch— 
Ihmoren. Bon. diefen Kartoffeln gibt man eine Lage in eine mit 
Butter beftrichene und mit geriebenem Weißbrot beitreute Form, legt 
die in fingerlange Stüde gejchnittene Bratwurft darüber hin und gibt 
wieder eine Lage Kartoffeln darauf, beftreut ſolche mit geriebenem 
Weißbrot, gibt etwas geſchmolzene Butter darüber und läßt diefes Ge- 
riht in einem Dfen etwa ®/a Stunde oder fo lange baden, bis e3 eine 
gelbe Krufte befommen hat, ftürzt 3 alsdann auf eine Schüffel und 
gibt e3 zur Tafel. 


14, Kartoffeln, Schweinsrippe und ſaure Apfel zufammen 
gebraten. Man jet in einer etwas flachen Bratpfanne ein Stüd 
Schweinzrippe, zur Hälfte mit Waſſer bededt, und etwas Salz auf 
nicht zu ftarfes Feuer, dedt die Pfanne feſt zu und läßt das Fleiſch 
1—1!/s Stunde mäßig kochen und gelblich braten. Alsdaun nimmt 
man es heraus, belegt die Pfanne mit Heinen, rund geichälten Kar— 
toffeln, jtreut* ein wenig Salz darüber, legt die Rippe darauf, und 
zwar Die offene Stelle nach oben, füllt die Döhlung derſelben mit ge⸗ 
ſchälten, in 4 Teile geſchnittenen ſauren Äpfeln, gibt eine Taſſe Waffer 
hinein, deckt die Pfanne wieder zu und läßt die Kartoffeln darin 
langſam weich und gelb braten, während man fie einmal umdreht. 
Dann legt man die Rippe mit den Äpfeln in eine tiefe Schüſſel und 
garniert fie, mit den Kartoffeln. Dies Gericht iſt am beſten im Brat- 
ofen zu bereiten. 
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15. Scinfen-Kartoffeln. Hierzu nimmt man das, was von 
einem gefochten Schinken nicht mehr in ordentliche Stüde gejchnitten 
werden fann; ſetzt eg mit wenig Waffer aufs Feuer, kocht es ganz weich 
und hadt es fein. Nach Belieben kann man mit dem Schinfen απ) 
einen Hering Hein baden. Unterdes hat man Kartoffeln in der Schale 
mit Salz gefocht und abgezogen, wobei fie jedoch recht heiß ‚gehalten 
werden müffen. Nun wird in eine Auflaufforni oder Schüffel, welche 
di mit Butter bejtrichen ift, eine Lage Rartoffelicheiben gelegt, darüber 
Stückchen Butter, dann eine Lage Schinken nebit in Butter gebratenen 
Zwiebelſcheiben, wieder Kartoffeln und jo fortgefahren, bis leßtere mit 
Butter den Schluß machen. Sollte den Kartoffeln noch Salz fehlen, 
jo wird unter Berüdfichtigung des gefalzenen Schinkens beim Ein- 
ſchichten das fehlende durchgeitreut. Bei Mangel an Butter kann fein- 
würfelig gefchnittener, langſam ausgebratener Sped recht gut ange= 
wandt werden. Darauf wird die Form in einen heißen Dfen gejebt, 
‚und wenn die Kartoffeln ganz heiß geworden find, folgender Guß 
darüber verteilt und etwas gejtogener Zwieback darauf gejtreut: für 
4 Perſonen 3—4 Eier, gut gejchlagen, dazu ettva 3 Taffen Milch, 
Muskatnuß und etwas Salz. 

Statt des Schinfens kann man gemwäfferte kleingeſchnittene gute 
Heringe nehmen, reichlicher Butter anwenden und dann den Guß fehlen 
laſſen. Man reicht dieſe Kartoffeln als „Prinzeßkartoffeln“ zu ge⸗ 
kochtem Hammel⸗ oder Rindfleiſch. 

Man läßt die Form etwa 54 Stunde im Ofen. 


16. Kartoffelberg von Überreften. Reſte von mehligen Salz- 
fartoffeln ſowie allerhand Kleine Fleifchrefte benugt man zu diefem Ge— 
richt. Bon den Fleifchreiten bereitet man nad) D. Nr. 58 ein braunes 
Ragout, welches mit Champignonpulver oder Soja ſowie gern auch 
mit etwa Sardellenbutter gewürzt. wird und jehr did gehalten fein 
muß. Die Kartoffeln reibt man indeſſen, rührt die Kartoffelmafje mit 
etwas Butter, einigen Eiern und einigen Löffeln Fleiſchbrühe über 
dem Feuer heiß und würzt fie mit etwas weißem Pfeffer. Man ftreicht 
nun die Kartoffeln bergförmig auf eine butterbeftrichene Schüſſ el, nimmt 
aus der Mitte dann behutſam ſoviel wieder heraus, daß eine tiefe öff- 
nung für das Ragout entiteht, Yegt daS herausgerommene als Dedel 
über dieſes, beftreicht den Berg mit Ei, beftreut ihn mit Käſe und bädt 
ihn goldbraun. 


17. Labskaus (Seemannsgericht. Originalrezept). Man kocht 


ein Stück nicht zu fettes Rinderpöfelfleijch oder auch Halb Schinken, 
halb Pöfelfleifch weich und wiegt es dann gröblih. Inzwiſchen kocht, 
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man gejchälte Kartoffeln in Waffer ohne Salz gar, zerftampft fie fein, 
dämpft ſehr viele eine zerjchnittene Zwiebeln in ſehr reichlich Butter 
weich, fügt fie ſowie das gehadte Fleijch mit feinem Pfeffer al3 Gewürz 
hinzu und rührt an das Gericht joviel von der Pökelbrühe, daß man 
einen gejchmeidigen Brei erhält. Dieſe einfache Speiſe ift jehr Fräftig 
und wohlichmedend, man gibt Salzgurfen dabei und ein Glas Bier. 

18, Gebadene Kartoffeln mit Käſe. In eine butterbeitrichene 
Form ſchichtet man gefochte und in Scheiben gefchnittene Kartoffeln. 
Sede Schicht wird mit einem Guß aus jaurem Rahm, Eiern und 
Parmeſankäſe — auf vier Perjonen 3 Dt.Rahm, 4 Eier und 3 Uzn. 
Käſe — verjehen, bis die Form gefüllt if. Man bädt die Speife 
im Ofen Us Stunde und gibt fie zu Schinken, Beefſteaks und dergl. zu 
Tiſch. 

19. Gefüllte Kartoffeln (Originalrezept). Von großen geſchälten 
Kartoffeln ſchneidet man eine dicke Scheibe, höhlt ſie dann aus, und 
füllt ſie mit folgender Farce, zu der man Reſte jeglichen Bratens, am 
beſten fetten Schweinebraten, benutzt. Man wiegt die Reſte fein, ver— 
miſcht ſie mit einigen Eiern, gehackter Peterſilie, Salz, Pfeffer, Mus— 
katnuß und geriebenem Weißbrot, füllt von dem Füllſel in jede Kar— 
toffel einen Eßlöffel und bindet die abgeſchnittene Scheibe mit einem 
Fädchen feſt. Dann brät man dieſe Kartoffeln langſam von allen Seiten 
in reichlichem Fett gar und lichtbraun und gibt ſie als vorzügliche Bei— 
lage zu grünen Gemüſen und Blattſalaten. Die ausgehöhlten Kartoffel— 
teile benutzt man zu folgender wohlſchmeckender Schüſſel. 


20. Kartoffelſtückchen auf Seemannsart. Die Kartoffelſtückchen 
werden in Salzwaſſer weich gekocht, doch dürfen ſie nicht zerfallen. In— 
zwiſchen brät man reichlich Zwiebeln in gutem Fett gelb, ſchwitzt einen 
Löffel Mehl in dem Fett, verkdcht dieſe Mehlſchwitze mit kräftiger 
Fleifchertraftbouillon, mwürzt fie mit 2 gejtoßenen Wacholderbeeren, 
etwas Moſtrich und einer Priſe Ingwer, ſchmort die Kartoffeln in diefer 
Sauce durch und gibt fie mit fauren Gurken und Kleinen Fleischpolitern 
zu Tiſch 

21. Geſchmorte Kartoffel-Scheiben. Die Kartoffeln werden hierzu 
mit der Schale gekocht, abgezogen, noch heiß in thalerdicke Scheiben ge- 
ſchnitten und zugededt. Unterdes wird ein reichliches Stüd Butter heiß 
gemacht, feingeichnittene Zwiebeln darin durchgeſchmort, Pfeffer und 
Salz und foviel Bouillon Hinzugegeben, daß e3 eine nicht zu kurze Brühe 
wird, in welcher man die Kartoffeln gut durchitont. Dann merden 
einige Eidotter mit Eſſig durchgerührt, gehadte Peterfilie Hinzugefügt 
und die Kartoffeln damit durchgefocht. 
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Beilage: Roteletts, Frifandelle, gebratene Rollen, Bratwurſt, Pau⸗ 
has, heißgemachter Braten, Klops. 


22. Spaniſch Fricco. Siehe D. Nr. 32. 


23. Kartoffeln mit Hammelfleiſch auf oſtfrieſiſche Art. Man 
klopft Hammelkarbonaden tüchtig durch, beſtreut ſie mit Salz, Pfeffer, 
Kümmel und feingeſchnittenen Zwiebeln, legt ſie ſchichtweiſe mit ge— 
ſchälten, in Scheiben geſchnittenen, nicht gar zu mehligen Kartoffeln in 
einen Topf, gibt Bouillon oder Waſſer darauf, jo daß dasſelbe nicht 
ganz mit den Kartoffeln gleichiteht, und läßt dies langſam ununter= 
brochen 1'/2. Stunde fochen. Dies Geriht muß το! ſchlank fein. 


24. Kartoffeln und Apfel. Am ſchmackhafteſten bereitet man 
dies Gericht, indem man Kartoffeln in Salzwafjer gar focht und’ zer- 
jtampft, fie alsdann mit einem Stüd Butter verrührt und mit dent 
jteifen nicht zu jehr gefüßten Apfelmus von 113 foviel Äpfeln als Kar- 
toffeln vermiſcht. Man verfocht,; falls die Speije zu steif fein jollte, 
etwas fochendes Waſſer mit ihr, überjtreut daS bergartig aufgehäufte 
Öericht mit in Butter geröfteten Semmelfrumen oder gibt zerlafjene 
Butter, Spedwürfel, Zuder und geröjtete Zwiebackkrumen nebenher. 

Um Zeit zu fparen kann man die zerteilten Apfel auch dei reichlich 
halb gar gefochten teilweije abgegoffenen Kartoffeln gleich beifügen, 
beides zuſammen gar kochen, mit Buker verrühren und wie angegeben 
anrichten. Beilagen find: Hajenbraten, Sauerbraten, Koteletien, ge= 
bratene Rollen, gebratene Leber Schweinefleifchröftfchnitte, Wurft und 
Schinken, jowie Fleiſchhackſel. 


25. Kartoffeln und frifche Birnen. Dies Gericht wird am beften 
mit einem Stück mageren Sped, welcher ſchon zur Hälfte gar geworden 
jein muß, andernfall3 mit Fett und Butter gekocht. Die Birnen müffen 
beinahe gar jein, ehe man die gleichfall3 gar gefochten Kartoffeln hinzu— 
gibt; beim Anrichten wird etwas Eſſig durchgerührt, doch dürfen die 
Kartoffeln nicht breiig werden. Anſtatt Eſſig kann man auch einige 
Saure Äpfel nach den Kartoffeln zu den Birnen geben. Diefes Gericht 
muß, τοῖο alle Kartoffelſpeiſen dieſer Art, ſchlank gefocht fein. Falls 
fein Sped darin gekocht ift, gebe man dazu, was man hat; jäuerliches 
Fleiſch ift dann am pafjenditen, ebenſo Banhas. 

Statt der Birnen kann man auch friihe Zwetſchen unter die mit 
Butter durchgerührten gar gefochten Kartoffeln rühren, doch läßt man 
den Sped dann fehlen und gibt beliebiges gebratenes Fleisch dazu. 
Statt des friſchen Objtes nimmt man im Frühling oft getrodnete 
Apfel, Birnen oder Zwetſchen, doch muß aladann jede Objtforte 
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zuvor gar gedämpft werden, bevor man jte den ebenfall3 garen, zer= 
itampften Kartoffeln zuſetzt. In manchen Gegenden rührt man bei 
teodenem Obft auch zuleßt noch zwei mit 2 Löffel Milch verquirlte Eier 
dazu und gibt alsdann am liebſten Bauchſpeck, geräucherte Wurſt oder 
Schinken nebenher. 


26. Gebratene Kartoffelbällchen. Die Kartoffeln werden mi 
dem nötigen Salz; weich gekocht, ganz troden abgegofjen und fehr fein. 
geitanmpft; dann einige Eier, ein Stüd Butter, auch πα Belieben 
Musfatnuß, ſowie einige Löffel faure Sahne durchgerührt, runde oder 
längliche Bällchen davon aufgerollt, dieſe mit gejtoßenem Zwieback be= 
jtreut und in Butter gelb gebraten. Für den einfachen Tijch laſſen ſich 
ſehr wohl übrig gebliebene Kartoffeln verwenden, die man reibt, mi 
einem Ei vermischt und wie oben formt und ausbädt. 

Tie Bällchen geben eine hübjche Zugabe zu grünen Blattgemüfen 
der Salaten. 


27. Kartoffelflöße fiehe Q. Nr. 23—31. 


28. Kartoffelnudeln. Man nimmt reichlich einen tiefen. Teller 
voll geriebene Kartoffeln, die am vorigen Tage in der Schale mit Salz 
gar gekocht und abgezogen find, 4 ganze Eier, 4 Löffel Sahne pder 
Milch, ebenfoviel gejchmolzene Butter und das vielleicht noch fehlende 
Salz. Die Kartoffeln jchüttet man auf ein NRollbrett, macht in der 
Mitte cine Vertiefung, in welche man etwas Mehl thut, jo auch die 
Eier, Sahne, Butter und Salz, verarbeitet dies zu einem Teig, in den 
man jo lange etwas Mehl jtreut, bis er fich ziehen läßt und beim 
Durchichneiden ſich feine Tücher zeigen. Dann rollt man kleine Stüd- 
hen davon auf in Form langer Kartoffeln, läßt fie — 10 Minuten - 
in fochendem gejalzenen Waſſer fochen, ſchüttet fie auf einen Durch— 
ſchlag und, wenn fie abgelaufen find, noch ganz heiß in eine mit 
Butter heiß gemachte ne worin man fie von allen Seiten. 
gelb brät. 


29. Rartoffeffpeifen von Fleiſchreſten. Sleifchrefte von Round. 
οἵ Beef, von Rauchfleiſch oder von gefochtem Schinken werden mit dem 
daran befindlichen Fett oder gutem Sped fein gehadt und mit etwas 
Nelfenpfeffer und feingehacktem Schnittlauch oder mit einigen feinge- 
Ichnittenen, in Butter gedämpften oder rohen Zwiebeln gewürzt. Dann 
werden in der Schale gefochte und falt gewordene Kartoffeln gerieben 
und dieſe nebfi etwas Salz und Stüdchen Butter mit dem Fleiſche 
lagenweiſe in eine mit Butter bejtrichene Schüffel gegeben, wobei Kar— 
toffeln den Anfang und den Schluß machen. Darüber wird ein Ome— 
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lettenteig, auf jede Perſon ein Ei gerechnet (ſiehe Abſchnitt Pfann⸗, 
τ verteilt und da3 Ganze in einem heißen Ofen 1 Stunde ges 
"baden. 


90, Kartoffeln in der Schale (Pellkartoffeln). Gute Kartoffeln 
bon mittlerer Größe werden zum vollftändigen Reinigen mit Waffer 
tüchtig zwifchen den Händen gerieben und gewaſchen, bis das Waifer 
Har erjcheint. Dann koche man fie mit dem nötigen Salz mweid) ober 
bereite fie al3 „Bandfartoffeln“, indem man in der Mitte ringsum 
einen Streifen Schale abjchält, worauf man fie ſchwach abfpült. 

Danach richtet man die Kartoffeln, ohne fie erſt hinzuftellen, in: 
einer vorher erwärmten Schüffel raſch an und bringt fie fofort auf] 
die Tafel, wo jeder Gaft fie fich jelbft abzieht und mit roher oder ge=, 
ſchmolzener Butter oder mit ausgebratenen Sped- und Zwiebelwürfeln 
verfpeift. Man reicht frifche Heringe, Spiegeleier und eingemachte 
Gurken dazu. δ 


31. Röft-Rartoffeln. Recht gute Kartoffeln von mittlerer Größe 
merden aufs jorgfältigfte abgewaſchen, mit Waffer bedeckt Halb gar ger 
kocht, teoden abgegofjen, mit etwas Salz beftreut und, feft zugedeckt, 
auf mittelmäßig ftarfem Feuer (beſſer noch im mittelheiken Bratofen) 
jo lange erhigt, bis fie ganz weich geworden und Krüftchen erhalten 
haben. Sie werden mit Falter Butter gegefjen. 


Als Krankenſpeiſen paſſend ſind Nr. 5, 9, 10, 26, 98, 
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D. Steifchlpeifen aller Art. 


1. Allgemeine Regeln bei der Zubereitung des Fleiſches. 


Krfennung guter Ware. Gutes Rindfleifch hat eine frifche rote, 
Mittelfarbe, ift locker und kurzfaferig. Das Fett muß körnig, feſt und 
gelblich weiß fein. Das Fleiſch der Kühe fteht dem der Ochſen keines⸗ 
wegs nach, iſt jedenfalls beſſer als von alten abgetriebenen Zugochſen. 
— Kalbfleiſch iſt wohlſchmeckend erſt von mindeſtens vier Wochen alten 
gut gemäſteten Tieren; von ſolchen ſieht es blaßrötlich, fett und kernig 
aus, von zu jungen Kalbern iſt es wäſſerig und weich. Ob der Ver— 
ſuch vorliegt, geringem Fleiſch durch Aufblaſen das Anſehen von gutem 
zu geben, erkennt man daran, daß ein dem Finger in das Fleiſch 
gemachter Eindruck ſich ſofort wieder hebt. — Gutes Hammelfleifch iſt 
feinfaſerig und von hellroter Farbe, die jedoch nicht fahl ſein darf, was 
auf kranke Tiere ſchließen läßt. Auch muß das Fett weiß, nicht gelb, 
aussehen "und ſich feſt anfühlen laſſen. — Gutes Schweinefleiſch Hat 
eine hellrote Farbe und eine dünne, nicht ſehr dunkle Schwarte; eine 
dicke dunkle Schwarte deutet auf ein altes, zu helles. ſchlaff ſich an— 
fühlendes Fleiſch auf ein krankes Tier. 

Vorbehandlung des Sleiſches. Ochſen- oder Rindfleiſch, auch Ham— 
melfleiſch, welches gebraten werden ſoll, muß im Sommer, in einem 
reinen Beutel von Mull oder Leinen eingebunden, erſt einige Tage 
an einem kalten luftigen Orte hängen, wodurch es milder wird; im 
Winter bei nicht feuchter Witterung kann es bis zu 8 Tagen alt werden. 
Kalbfleiſch darf im Sommer bei kühlem Wetter höchſtens 3 Tage alt 
werden, man konſerviere es denn mit Wickersheimerſcher Friſcherhal— 
tungsflüffigfeit. Bu Suppen, Klößen und Farcen aber ift dag Fleiſch 
frifch vorzuziehen. Man darf das Fleisch nur foviel waschen, αἵ die, 
Keinlichfeit es erfordert, nicht ins Waſſer legen, weil dadurch zu viel 
Kraft verloren geht. 
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Bei Dchjen- und Rindfleisch, namentlich bei Roaftbeef, Rindsbraten, 
sowie bei Beefiteaf3 und Hammelbraten ift das Klopfen ſehr zu 
‚empfehlen, und zwar unmittelbar vor der Zubereitung. Bu den Zweck 
lege man das Stüf auf ein Küchenbrett, nad) Belieben in ein Tud) 
eingefchlagen, und klopfe e3 mit einem Klopfholz ganz gehörig, aber 
nur gegen den Faden des Fleiſches, ialſo an den beiden entgegengejegten 
Seiten, wobei es faftiger bleibt. Dann fpüle und trodne man δα 
Stüd mit einem Küchentuche ab und verfahre weiter nad) Angabe. 

Kalbfleiſch und Geflügel wird vor dem Braten oder Dünften gern 
mit kochendem Waffer übergoffen (abgebrüht, blanchiert) und dieſes 
alsbald wieder abgegoſſen. Das Fleisch ſoll dadurch ein weißeres An— 
jehen erhalten; vor allem aber läßt es jich dann beſſer fpiden. 


Am Sleiſch längere Seit aufzubewahren ift das Einlegen in Bier- 
eilig, Milch oder Buttermilch nicht zu empfehlen, es fei denn, daß die 
dadurch bedingte Gefchmadsänderung beliebt wird. Bur Haltbarkeit 
trägt das Verfahren wenig bei und bedingt ποῦ) Verluft von Nährfalz. 
Auch das oberflächliche Anbraten des Fleiſches in wenig Butter wird 
vielfach angewandt. Beſſer noch ift es, das Fleisch in Fochendes Fett 
zu tauchen und ϑαπα an einen Falten Iuftigen Ort zu hängen. Ein 
gutes Mittel ift auch dag Eintauchen in eine warme Gallert, die man 
von den Abfällen, Knochen und Sehnen kocht, entfettet, zur ©irupdide 
eindampit, mitso Uzein 2 Löffel Spiritus aufgelöfter Salicyljäure 
verjeßt und zum Umhüllen des Fleijches verwendet. Einfacher und. 
vielleicht noch wirkſamer ift die Anwendung der Widersheimerjchen 
Srifcherhaltungsflüffigfeit, welche dem Fleiſch nichts von feinem Ge— 
ſchmack nimmt, aber auch feinen Beigefchmad zufügt und es dabei im 
Sommer 4—5, im Winter 6—8 Tage frei Hängend völlig friſch erhält. 


Dom Spiden. Das Spiden macht die Braten faftiger und gibt 
ihnen ein gutes Anjehen. Der Sped zum Spiden muß gefalzen und 
geräuchert fein. Man wählt dazu ein feſtes Stück vom Rückenſpeck des 
Schweine, von welchem man aber nur die auf der Schwarte fißende 
fejte Füeſenlage des Spedes zum Spiden benugen kann. Das obere 
Iofe Fett fchneidet man ab und benußt e3 zum Augbraten. 

Den Rückenſpeck fchneidet man dann fägend quer in 2—3 finger- 
breite Streifen und teilt diefe durch Längenfchnitte in dünne Scheib- 
hen, um fie dann in Spedfäden (Spiden) von der gewünſchten Dide 
zu Schneiden. | 

Das Fleiſch, welches geſpickt werden foll, legt man auf ein Had- 
brett, ſteckt die Spidnadel hinein, legt fofort ein Spedftreifchen mit 
der linken Hand in die Nadel, zieht es mit der rechten ſoweit durch 

ei 
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das Fleiſch, daß e3 an beiden Seiten einen Finger breit herausfteht, 
das zmweite Streifchen dicht daneben und fährt fo fort, bis man eine 
gleihmäßige Reihe Speditreifen, die eine gerade Linie bilden, durch— 
gezogen hat. Beim Spiden ift die Lage der Fleiſchfaſer wohl zu beachten, 
ſie muß quer auf der Spicknadel liegen. Dann fängt man wieder eine 
neue Reihe an. So macht man bei Hafen, welche fein geſpickt werden 
jollen, zu beiden Geiten des Rückgrats der Länge nach herunter je 2 
Reihen, alſo 4 im ganzen; für gewöhnlich find zwei hinreichend. Bet 
andern Wildbraten ſowie bei Geflügel gefchieht das Spiden auf gleiche 
Weije, doch muß zartes Geflügel wie auch Kalbsmilch u. ſ. w. durch 
Übergießen von heißem Wafler erft vor dem Spiden fteif gemacht werden. 
Die Spidnadeln, die man in Haushaltungen, wo viel geſpickt wird, 
gern von verfchiedener Größe nimmt, um fein und gewöhnlich jpiden 
zu können, müffen von Meffing oder Stahl, recht glatt, rund und tief 
genug gejpalten fein und nad) dem Gebrauch) gereinigt an ihren Ort 
gebracht werden; am beften hebt man fie in pafjenden Futteralen auf. 


Rochen des Sleifhes. Alles Fleiſch, alfo auch gejalzenes und ge- 
räuchertes, falls e3 vorher ausgewäſſert ifl, wird am beiten in kochen— 
dem Wafjer aufs Feuer gebracht, indem dadurch der Saft weniger aus— 
zieht und zugleich ein früheres Weichwerden erreicht wird. Was beim 
frifchen Fleisch zur Suppe zu bemerfen wäre, iſt ſchon im Abjchnitt 
Suppen Nr. 1 beiprochen. Wieviel Zeit zum Weichwerden gehört, das 
muß das Alter des Fleifches, ſowie die Größe des Stüdes beſtimmen, 
doch kann man ὦ ungefähr nad) folgender Angabe richten: 

Friſches Ochfen- oder Rindfleiſch bis zu 3 Stunden, geräuchertes. 
Rindfleisch oder ein ganzer geräucherter Schinken 32/2 —4 Stunden, 
PVöfelfleifh, wenn ἐδ ein großes Stüd ift, 3—31/ Stunden, Kalb- 
Heifch 11/a—2 Stunden, Hammelfleiih 2—2?/z Stunden, ein Huhn. 
3 Stunden, junge Hähne (Rüden) * /4—1 Stunde, Tauben höchſtens 
8.4 Stunde, ein Schweing- oder Kalbskopf 2—2!/2 Stunden, ein 
Wildſchweinskopf oft 5—6 Stunden, andres Wild nad) jeiner Art, 1, 
2— 21/3 Stunden. 


Dünften des Sleifhes. Wenn es nicht in der Abficht liegt, eine 
Suppe von dem Fleisch zu erzielen, ift das Dünjten (Dämpfen, Schmo- 
ren) dem Kochen vorzuziehen, weil man dabei den Saft vollftändig im 
Fleiſch erhalten kann. Bei vollfommen fchließenden Gefäßen, wie dem 
Papinſchen oder Umbachſchen Danıpftopf, kann das Fleiſch ohne alles 
Waſſer, nur mit Fett oder Butter aufgejeßt werden. Bei Anwendung 
anderer, dann wenigstens möglichit dicht zu jchließender und auf den 
Herd, nicht in den Bratofen zu jeßender Töpfe, auch beim Kunzeſchen 
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Schnellbrater und beim Heußifchen Apparat ift etwas (fochendes!) 
Waffer zuzujegen und das im weiteren Verlauf verdampfte durch Zu— 
gießen zu erfegen. Sobald die Flüfligfeit im Kochen ift, muß der Topf 
an eine nur mäßig warme Herditelle gejebt werben, two das Fleiſch 
langjam gar wird: Die Zeit dazu entjpricht ungefähr der des Kochens. 


Das Braten. Ein rafcheres Garwerden erzielt man beim Braten. 
Dieje3 auf dem Dfen vorzunehmen ift nicht zu empfehlen, da man in 
der Röhre (Bratofen) bei vorwiegender Oberhitze ein bejjeres Ergebnis 
gewinnt. Nur Feine Stüde (Rindichnitte, Rippchen) find in der flachen 
Pfanne auf dem Herde zu braten, wenn man nicht das Braten auf 
dem Roite (Röften, Grillieren) vorzieht. Man ftellt den Roſt über eine 
Schicht glühender Holzkohlen, beſſer über eine beſonders präpatierte 
dunftfreie Kohle, oder auf die glühend heiß gemachte Herdplatte, be- 
jtreicht ihn, wenn er heiß ift, mit Fett und legt das Fleiſch erſt mit der - 
einen, dann mit der andern Seite auf den Roſt. Beim Ummenden 
darf wie bei allem Braten nicht in das Fleisch gejtochen werden. — 
Beim Braten im Dfen ift eine genügende Hite der Bratröhren vor 
dem Einfchieben des Bratens ein Haupterfordernis des Geratens, da 
dann das Fleisch gleich von allen Seiten raſch geröftet und ein Aus- 
braten des Saftes vermieden wird. Nachdem dies erreicht ift, muß die 
Dfenhite bis zu Ende der Bratzeit vermindert werden. Der Braten 
it Häufig mit dem zugejebten oder bei fetten Schweine- oder Gänfe- 
braten mit dem ausgebratenen Fett zu begießen. Sollte die ἰδὲ von 
oben zur jtarf fein, fo ift ε8 gut, ein Stüd mit Butter beftrichenes Pa— 
pier auf den Braten zu legen und dieſes zu begießen; auch iſt darauf 
zu achten, ob nicht die Seitenwände des Bratofens eine ungleiche Hitze 
ausftrahlen, wodurch ein Ummenden des Bratens mit der Pfanne 
(nicht in der Pfanne) erforderlich wird. Alle diefe Umftändlichfeiten 
vermeidet man bei Verwendung der oben erwähnten gejchlojjenen Töpfe. 
Selbft beim Heußiichen Apparat genügt ein einmaliges Nachjehen zum . 
Bmed des Ummendens und etwa nötigen Nachgießens von Flüſſigkeit. 
Häufigeres Hffnen würde durch Entweichen der Dämpfe den Vor- 
teil des Apparates nur aufheben. Dagegen find ganz oder faſt ge- 
ſchloſſene Bratvorrichtungen nicht angebracht, wenn man, wie beim 
Gänfebraten oder auch beim Schweinefchinfen, eine braune Inufperige 
Haut wünſcht. | 

Liebt man das Fleisch durchgebraten, jo iſt die Verwendung einer 
irdenen Pfanne vorzuziehen und ein mehrmaliges Zugießen von fochen= 
dem Waffer oder Fleiſchbrühe erforderlih. Soll dagegen der Braten 
nad) englifcher Art im Innern πο etwas τοῦ und blutig bleiben und 
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dem im bürgerlichen Haushalt nicht Leicht herzuftellenden Spießbraten. 
ähnlicher werden, Jo ift eine metallene Pfanne geeigneter und bei ftarfer, 
Hige des Dfens jegliches Nachgießen von Waſſer oder wafjerhaltigen 
Slüffigkeiten zy vermeiden. Man muß dann von bornherein für reich⸗ 
liches Fett ſorgen. Bei der größeren Hitze, die das reine Fett annimmt, 
wird eine den Saft noch beſſer haltende Kruſte und ein raſcheres ὅατ- 
werden erzielt, jo daß die inneren Teile nicht Zeit haben, die zum 
völligen Durchbraten nötige Hige anzunehmen. Sollte bei diefem Ver— 
fahren das Fett beginnen zu braun zu werden, jo fann der Braten 
ohne Schaden für feine Güte und Saftigfeit eine Zeitlang auf eine 
heiße Herdftelle gefegt werden. it aber der Braten wirklich ange— 
brannt, was ſelbſt einer fundigen Hand beim Zufammentreffen un- 
günftiger Umstände paffieren kann, fo ift noch Rettung möglid, wenn 
die verbrannte obere Fleiſchſchicht behutſam abgejchnitten wird und der: 
Braten in mehrmald erneuertem, fiedendem Wafjer mehrere Minuten 
gekocht wird. Der brenzlige Geſchmac geht dadurch zum größten Teil 
verloren und das Fleiſch wird in erneuerter, gebräunter Butter vollends 
gar gebraten. 


Alle Braten dürfen nicht länger im Ofen ſtehen als zum Garwerden 
erforderlich iſt; zu lange gebratenes Fleiſch wird trocken und unſchmack— 
haft. Dagegen, iſt es zweckmäßig, den fertigen Braten vor dem Auf- 

tragen ein Biertelftündchen in der Schüffel auf dem warmen Herd 
ftehen zu laffen, um ein Augtreten des Saftes beim Anfchneiden zu 
vermeiden. Währenddem wird aus dem Bratenja in der Pfanne die 
Sauce bereitet. 


Die Sauce. Eine reigglihe und kräftige Sauce gibt den Fleifch: 
ipeifen erft die rechte Würze, Zur Zubereitung der Braten jeder Art 
it Sahne unvergleihlich, fie macht den Braten milder und die Sauce 
ihmadhafter. Indes ift Sahne ein jehr gejuchter Artikel, in manchen 
Städten gar nicht zu haben, wo dann bie Köchin nur duch zeitiges 
Hintellen von Milch ſich außhelfen kann. Sit der Braten aus der 
Pfanne genommen, fo rühre man etwas feines Mehl in die Bratpfanne 
(für 6 Perſonen fann man bei einem Braten von 6—7 Pfund immer- 
hin einen Kleinen Eplöffel nehmen) und Laffe ſolches unter, jtetem Rüh— 
ven braun werden. Alsdann rühre man die nötige Menge Waller Hinzu 
und das in der Pfanne Angeſetzte 103. Es gejchieht dies am beiten mit 
einem Heinen weißen Befen, welchen man eigens zu dieſem Zwecke be- 
jtimme. Sollte die Sauce aus Verſehen zu falzig oder zu dunfel ge— 
worden fein, jo kann man fie mit etwas Milch verbefjern, was οὔποτ. 
hin bei fehlender Sahne zu empfehlen ift. Eine gute Bratenjauce, 
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muß reinſchmeckend, kräftig, nicht ſalzig, gelbbraun und gebunden fein; 

brenzlige oder wäſſerige Saucen verderben die beiten Fleiſchſpeiſen. 
Ganz vorzüglihe Saucen erhält man int Heußiſchen Bratapparat. Vor 
dem Anrichten joll jede Sauce durch ein feines Sieb gelaffen werben, 
wo nicht anderes bejtimmt ilt. 

Um der Sauce, beſonders auch zu gedünftetem Fleisch, die etwa 
noch fehlende Kraft und Würze zu geben, ift ein meſſerſpitzenweiſe an— 
zubringender Zuſatz von Fleifchertraft zu empfehlen. 

Aufbewahrung des übrig gebliebenen Sleiſches. Sobald die Fleifch- 
ſpeiſen von der Tafel fommen, find fie aus der Sauce oder dem etiva 
ausgefloſſenen Fleijchjaft zu nehmen und fogleich in die Speijefanmer 
oder in den Keller zur bringeit. Sehr zivedmäßig und bei mangelnden 
Eisſchrank unentbehrlich find die Draht: oder Fliegenfchränfe, welche 
an kühler luftiger Stelle aufzujtellen find. 


I. Ochſen- oder Rindfleiich. 


2. Roaftbeef, am Spieß gebraten. Zu einer vorzüglichen Zu— 
bereitung de3 Roajtbeef3 überhaupt ift erſtens gutes δ εἰ von einem : 
jungen Tier, welches im Sommer 2—3, im Winter 4—5 Tage und 
noch länger znvor gejchlachtet fein kann, eine Hauptbedingung; da dag= ' 
jelbe aber in heißer Jahreszeit leicht einen Beigeſchmack erhält, fo ist 
zu raten, wenn man Gelegenheit dazu hat, einen Eisfeller oder Eis— 
ſchrank zu benugen, andernfall® den Braten jo lange, als e3 dem 
Mebger möglich ift, am Stüc zu laffen und ihn dann an einem falten 
Orte, am beiten in Zugluft, aufzuhängen. Zweitens muß das Stüd 
furz vor der Zubereitung von allen Seiten geflopft werden. Drittens 
gehört dazu eine aufmerkſame Köchin, welche für geeignete Hite und 
fleißiges Begießen jorgt. | 

Man nehme zum Roaſtbeef das Rippenſtück, worunter der Filet 
braten (Miürbebraten) liegt, von dem der größte Teil des Fettes ent— 
fernt worden ift. Nachdem es gewaſchen, mit einem reinem Küchentuche 
abgetrodnet und nad) Nr. 1 geflopft, wird der Mürbebraten mit Speck 
gejpickt, daS Roajtbeef an den Spieß gebracht und mit einer Spille be— 
feitigt. Dann wird dasjelbe unter fleigigem Begießen mit geſchmolzener 
Butter und Nierenfett bei anfänglich ftarfer Hibe, damit das Fleiſch 
τα] zuröfte, wodurch e3 jaftiger bleibt, 2—3 Stunden gebraten, das 
Wielange hängt von der Größe des Stüdes und davon ab, ob man 
das Fleiſch etwas roh zu haben wünjcht. Bei einem Stüdf von 6—8 
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Pfund wird auf jedes Pfund a Stunde gerechnet. Um den Mürbe— 
braten faftig und etwas τοῦ zu erhalten, muB der Seite, wo er Liegt, 

. weniger Hite als der entgegengejeßten gegeben werden. Die Bube- 

- zeitung ber Saucen ift in Nr. 1 mitgeteilt. Mit Salz beitreut wird 
der Braten erft nach einer Stunde Bratzeit. 

Anmerk. Zu kaltem Roaftbeef paßt eine Remouladenfauce vorzüglich. 


3. Roaſtbeef im Ofen. Bei der früheren mangelhalften Ein- 
| rihtung der Kochmaſchinen Hatte der Spiepbraten vor jeder andern- 
Zubereitungsweiſe den Vorzug, und felbft in gegenwärtiger Zeit finden 
wir ihn nicht felten faftiger und milder, weil er weniger Aufmerkſam— 
keit bedarf; indes kann ein Ofenbraten ebenfo gut gemacht werden. 
Es gehört ebenfalle. das in Nr. 2 bemerkte Stück und diejelbe Vor— 
richtung dazu. Ferner laffe man zu einem großen Braten 1 Pfund 
Dickes, feftes Nievenfett über Nacht in falten Waſſer ausziehen, ſchneide 
ſolches in Heine Würfel (man Tann auch halb Nierenfett, Halb Sped 
nehmen), laſſe es in einer ganz fauberen Bratpfanne auf dem Feuer 
flüſſig werden, lege das mit etwas feingemachtem Salz beitreute Roaft- 
beef (den Mürbebraten nad) oben) hinein, die Hälfte des Fettes 
darüber Hin, ftelle es offen in einen ſtark geheizten Ofen, damit es 
raſch zuröfte, und laſſe es unter fleißigem Begießen, was beides fehr 
wichtig ift, tweil dadurch der Austritt der Fleiſchſäfte verhindert und der 
Braten viel jaftiger wird oder vielmehr bleibt, demnächſt etwas langjamer 
braten, ohne es umzulegen oder gar hinein zu jtechen. Das Fett muß 
hell bleiben und wird vor Bereitung der Sauce bis auf einen geringen 
Zeil απὸ der Pfanne gegoffen und die Sauce nad) der Vorbemerkung 
vollendet. Die zur Sauce des Roaftbeef fehr beliebten Champignons 
‚ bünftet man entweder vorher in Butter gar oder man dämpft fie in 
Fleiſchbriche weich, um dieſe alsdann ftatt Waſſer zur Vollendung der 
Sauce zu benuben. 
Nach englifcher Art wird das Roaſtbeef auf gleiche Weife unter 
‚ vielem Begießen nur 35—40 Minuten gebraten, doch iſt auf doppelt 
ſoviel zerfchnittenes, bräunlich gewordenes Nierenfett zu rechnen, Damit 
der Braten im Fett ſchwimmend gebraten wird. In England felbit 
‚ wird Feine Sauce dazu gegeben, ſondern der entfettete Bratenſatz des 
Fleiſches bei Tische nach Beliesen jedes einzelnen mit einer der vielen 
fertigen englifchen Saucen vermifcht. Man umkränzt dort den Braten 
mit Citronenſcheiben, Häuft an eine Seite ausgebadene Kartoffelſchlan— 
gen, an die andere gleichinäßig große Salgfartoffeln und reicht gejchab- 
ten Meerrettich und Miredpidles nebenher. 
Eine vorzügliche Beilage zu Roaſtbeef bilden Startoffelpuffer. 2 
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4. Roaſtbeef im Topfe zu braten, Es eignet fi zum Braten 
im Topfe auch das Fleiſch von älteren Tieren, welches gut geflopft 
"werden muß. Im einem paffenden Topfe läßt man 1 Pfund feiteg, 
eine Nacht gewäſſertes und Heingefchnittenes Nierenfett oder die Hälfte ᾿ 
Sped fo lange braten, biß Die Fettwürfel Elar werden, legt den Braten 
Hinein and läßt ihn unter häufigem Hin= und Herichieben, ohne hinein. 
zu ftechen, von allen Seiten gelbbraun werben. Dann bedeckt man ihn 
mit einem Teil der Fettwürſel, gießt 1—2 Tafjen braufend tochendes 
Waſſer ſeitwärts hinzu, deckt den Topf raſch mit einem genau ſchlie⸗— 
Benden Deckel zu, ftellt ihn auf einen Platz, wo ber Braten ununter- 
brochen, doch nicht ſtark brät, und beſchwert den Topfdedel mit zwei 
Gewichtsiteinen oder Bogen. So läßt man das Moftbeef, je nach der 
‚Größe des Stüdes, 2—2'/s Stunden braten, während dazjelbe in Der 
Mitte der Zeit mit Hilfe des Schaumlöffels einmal umgelegt und mit 
wenig Salz betreut wird, wobei nicht ins Fleiſch gejtochen wird. Die 
Sauce wird nach) der Vorbemerkung bereitet, ihr jedoch beionders gern 

bei dieſem Braten eine Tafje ſaure Sahne zugejegt. 


5. Aufgeroliter Braten. Man nimmt Hierzu ein Rippenſtück 
von einem jungen Ochſen, läßt die Rippen ausſchneiden und das Stück 
gut klopfen, reibt es mit Salz, etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer ein, 
rollt es feſt auf und umwickelt es mit einem ausgewäſſerten Bind- 
faden. Danach wird der Braten nach Pr. 4 31/8 Stunden unter. 
häufigem Begießen gebraten, mit der Sauce nah Nr: 1 verfahren, 
und das Gericht mit verjchiedenen Kompotts, Salat, oder auch zu 
braunem Winterfohl gegehen. — Auch kann man von der Bratenbrühe 
eine gute Champignons- oder Trüffelfauce machen, den Braten damit 
auftragen und ihn mit Maccaroni and gebratenen Kartoffeln al? Mittel- 
ichüffel geben. 


6. Rindsiende (Mürbebraten, Filet, Ochſenhas, Lummer) 
am Spieß. Man entfernt Fett und Haut, ſpickt den Braten wie 
Hafen in zwei Reihen, bejtreut ihn mit etwas Salz und Pfeffer, ſteckt 
ihn an einen Spieß, ftreicht reichlich Butter darüber hin und brät ihn 
unter fleißigem Begießen 1 Stunde. Sit der Braten beinahe weich, 
fo gibt man 1—2 Taffen jaure Sahne Hinzu. Auf diefe Weije ge— 
braten, fteht er dem Wildhraten nicht viel nad). 


7, Rindslende im Ofen, Sie wird, tie in vorhergehender 
Nummer gefpiekt, in einer irdenen Bratpfanne mit reichlich Fochend 
heißer Butter in den Ofen geſetzt und 15 Stunde nicht gar zu ſtark 
‚gebraten, während man fie oft begießt und von Zeit zu Beit etwas 
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dide Sahne überfüllt. Beim Anrichten wird die Sauce mit efivas 
Waffer zufammen gerührt; fie ift gewöhnlich ohne Stärfe durch die 
Sahne ſämig genug. Vorzüglich iſt zu jedem Filetbraten eine 
Béarner Sauce (ſiehe Abſchnitt R.), mit welcher man ihn teilweiſe 
vor dem Anrichten überzieht. Man reicht alsdann zu dem Braten ge— 
röſtete Kartoffeln. 

Auf engliſche Art wird der Lendenbraten ungeſpickt im Ofen 
ebenſo wie vorher, doch nur. 15—20 Minuten, auch in doppelt ſoviel 
Fett gebraten, die Sauce dann mit etwas Mehl und Waffer jämig 
gerührt und nach) Belieben noch vorher gar gedünftete Champignons 
"Hinzugefügt, auch gern tinige Löffel dide Sahne zugeſetzt. 

Ein auf jede Art zebratenes Filet läßt ſich noch verſchiedenartig 
anrichten durch; mancherlei Saucen, mit denen man es reicht. Man 
kann dazu eine Trüffel», weiße Morhel-, Madeira-, Bur— 
gunder-oder braune Kräuterſauce reichen. 

Der Bratenſatz wird ſtets zu den Saucen benutzt. 

Weitere Abwechslung erreicht man durch das Anrichten des Lenden— 
bratens mit allerlei Gemüſen (Filet ἃ la jardinièro). Man wählt 
die Gemüſe nach der Jahreszeit, nimmt im Frühling: Erbſen, Karotten, 
junge Kohlrabi und Spargel ſowie Kopfſalatherzen, im Sommer: 
junge Bohnen, Blumenkohl, Champignons, römiſchen Salat und kleine 
Kartoffeln, im Herbft: Eleine Köpfe Wirſingkohl, Artifchoden, Blumen— 
kohl, Tomaten und gedünftete Ziviebeln, im Winter; Schwarzwurzeln, 
Knollenzieſt, Wirfing, Teltoiver Rübchen und Endivien. Alle Gemüfe 
müſſen zierlich zurecht gejchnitten oder ausgebohrt werden, man nimmt 
dazu die vielen Fäuflichen Ausstecher und Ausbohrer, jede Gemüfeart 
wird für ſich gedämpft oder gefocht und in Häufchen um den Lenden- 
braten angerichtet. Es ift zu empfehlen, daS Filet auf einen pafjend: 
gefchnittenen nicht fehr Hohen Sodel απ gewöhnlichem Schwarzbrot 
zu legen, welcher zuvor mit Fett bejtrichen und im Ofen ausgetrodnet 
wurde. Man muß die Gemüfe ἴο anrichten, daß diefer Sockel verdedt 
wird und kann daher über das Gemüje noch einen Kranz gefüllter 
Champignons, gefilfter Zum maten oder Zwiebeln ſtellen. Die Sauce 
wird mit Sahne und etwas Kartoffelmehl, ſowie einer Meſſerſpitze 
Fleiſchextrakt vollendet und nebenher gereicht. 


8. Rindslende in. Madeira-Sauce. Man läßt etwas Mehl in 
Butter braun werden, rührt braune Kraftbrühe, in Ermangelung gute 
Bonillon daran, fügt ein Xorbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwas Cayenne— 

Pfeffer und 2 tag‘ Madeira dazu, rührt e8 gut durch und thut in dieje 
Sauce Stüde von Kalbsmidder, feine Klößchen, Champignons, Mor— 
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cheln, und ein paar in Scheiben geſchnittene Trüffeln. Das Filet wird 
zuvor halb gar gebraten, dann in die Sauce gelegt, !/a Stunde darin 
> gefehmort und beim Anrichten die ſämtlichen Zuthaten um das Filet 
angerichtet. Vielfach iſt es gebräuchlich, um diejes Filet einen Kranz 
in Salzmwaffer Halb gar gefochter dann in Bouillon mit Madeira völlig 
gar gedünftete Röhrennudeln zu legen, die man vor dem Anrichten um 
den Braten noch mit Butter und geriebenem Käfe ſchwenkt. 


9, Filet Roffini. Man ſchneidet ein gut abgelegenes Filet in 
Scheiben, falzt diefe, wendet fie in Ei und geriebener Semmel und 
brät fie in gelber Butter faftig und gar. Zu gleicher Zeit teilt nıan 
eine jchöne Gänfeleber (im Sommer eine halbe Kalbsleber) in Schere 
ben, paniert auch diefe und brät fie ebenfalls. Man richtet die Schei- 
ben abwechjelnd ftufenfürmig an und übergießt fie mit der Sauce, die 
man aus dem Bratenfond, etwas faurer Sahne, Fleischhrühe und einem 
Glas Madeira mit etwas Reisftärfe zum Binden bereitet hat. 


10. Schmorbraten (Boeuf ἀ la mode): Ein Stück von 8-10 
Pfund aus der Kluft — da3 fogenannte Blumenftüd — oder von 
einem jungen Ochſen das Schwanzſtück, wird geflopft, mit Salz, Pfeffer 
und Nelfenpfeffer eingerieben und πα Belieben noch gefpidt. Dann 
gibt man etwa2zn nach A. Nr. 24 zubereitetes Nierenfett in einen 
Topf, läßt es δεῖ werden, legt das Fleifch hinein, bejtreut e3 mit 
einem Röffel Mehl und läßt εὖ unter vorfichtigem Wenden von allen 
Seiten braun braten. Nun wird joviel kochendes Wafjer, oder feiner und 
befier halb Rotwein, halb Wafjer, jeitwärt3 Hinzugegoffen; daß das 
Fleisch reichlich zur Hälfte bedeckt ift, und dieſes, nachdem es Schnell 
feſt zugededt und der Dedel mit Gewichtjteinen bejchwert ift, langſam 
geſchmort, dann nad) Verlauf von 1'/a Stunde umgedreht, 1 Obertaffe 
voll gewürfelte ſaure Gurken oder frische mit 1 Löffel voll Eifig nebit 
4 2orbeerblättern oder einige Litromenscheiben dazu gegeben, dag 
Stüd wieder zugededt und langſam weich geichmort, was gewöhnlich 
2— 21/2 Stunden erfordert. Dann richtet man das Fleifh an, nimmt 
das Fett größtenteil3 von der Sauce, rührt, wenn diefe zu dicflich fein 
jollte, etwas Waſſer dazu, andernfalls ein wenig Stärfe, gibt einige 
WLöffel von der ſämigen Sauce über das Fleisch und die übrige dazır. 
Wählt man den Schmorbraten als Mittelgericht, jo. kann mar πο 
Trüffeln, Champignons und Kaftanien dazu geben; auch dient er als 

Beilage zu verjchiedenen Gemüſen, wie auch namentlich zu Maccaroni. 
| Vielfach wird der Schmorbraten nicht angebraten, fondern fofort 
in ein mit Sped-, Wurzel- und Möhrenjcheiben belegtes Gefäß — 
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Heußis Bratapparat oder Kuntzes Schnellbrater. ift hierbei τοῖς bei 
allem Schmorfleifch trefflich — gethan, mit Weißwein und Fleiſchbrühe 
überfüllt und nach Gefallen verfchiedenes Gewürz hinzugefügt. Zu 
diejem Braten gibt man in Frankreich eine Tomatenfauce, in Bayern 
eine Champignonfauce, zu der man die Bratenbrühe benutzt. 


11. Sauerbraten. Zu einem Sauerbraten eignet fich ein gutes 
fettes Schwanzftäd, auch ein Stüd aus der Mitte des Binnerjpaltes, 
in einigen Gegenden Blumenftüd genannt, weil ſich eine Feine Fett- 
"blume darin befindet. Mar lege es im Sommer 3—4 Tage, im Winter 
8—10 Tage in Bierejlig, welcher fich befonder3 zum Sauerbraten 
eignet und mit dem Gewürz: Zorbeerblättern, Nelken, Gewürzkörnern, 
auch wohl einigen Wacholderbeeren, zum Kochen gebraht und Eochend 
über das abgejpülte Fleiſch gegofjen wird, weil dann der Sleifchlaft 
nicht austritt. Bei jcharfem Eifig gebe mar etwas Waffer Hinzu. Da 
Zwiebeln im Ejjig hart werden, füge man fte erjt bei der Zubereitung 
hinzu. Im Sommer muß das Fleiſch, damit es vor Beigefchmad ge- 
ſchützt werde, ganz offen an.einem fühlen Orte, im Fliegenfchranf oder 
mit einer Drahtitülpe bededt, aufbewahrt und öfter umgewendet werben, 
doch Hüte man ſich vor der fchlechten Gewohnheit, dazu die Hand zu 
gebrauchen. Vor der Zubereitung wird der Braten am beften, damit 
er jaftiger werde, auf folgende Weiſe geſpickt: Man fchneide fingerlange, 
nicht zu dünne Speditreifen, wälze fie in einem Gemengjel von geſto— 
ßenem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer, fteche mit einem ſpitzen Meſſer 
allerwärts ins διε ὦ, ſchiebe die Spedjtreifen hinein und freue noch 
‚etwas Salz darüber, doch darf der Braten nicht ftarf gefalgen werden, 
viel Salz macht ihn zähe. Dann made man in einem nicht weiten 
eiſernen Topfe reichlich gutes Fett recht heiß und gelb, lege das Stüd 
Fleiſch hinein, laſſe die entftehende Brühe offen τα ὦ abdampfen und 
d05 δεῖ ἃ) ringsum dumfelgelb werden, indem man e3 aufmerffam im 
Bette öfters hin und Her fchiebt und ummendet. Danach ftreue man 
einen gehäuften Eplöffel Mehl in das Fett, Lafje es ebenfalls bräunen, 
gieße dann fchnell ſoviel braufend kochendes Waffer feitwärts Hinzu, 
als nötig ift, das Fleisch zu bededen, und mache den Topf raſch zu, 
daß die Dünfte nicht verloren gehen. Nach wenigen Minuten gebe man 
zu einem Stüd von 5—6 Pfund zwei fleine gelbe Möhren, 3—4 
größere Zwiebeln und ein Stüdchen Schwarzbrotrinde, auch, wenn 
nötig, von dem Gewürzeſſig, worin das Fleifch gelegen hat, mache den 
Zopf feit zu, beſchwere den Dedel mit 2 Bolzen und Laffe den Braten bet 
einmaligem Umwenden etwa 2—2!/s Stunden langfam aber ununter- 
brochen ſchmoren, wobei man zutveilen, ohne ins Fleiſch zu ftechen, dieſes 
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aufhehen und nötigenfall3 auch etwas Eochendes Waffer hinzugeben muß. 
Eine Taffe jüße Sahne, in der legten halben Stunde Hinzugefügt, macht 

die Sauce fehr angenehm. Beim Anrichten lege man den Braten auf 
eine erwärmte Schüſſel und ſtelle fie in den Ofen, bis die Sauce ge— 
macht iſt. Sollte dieje zu jehr eingefocht und dickůch geworden ſein, ſo 
verdünne man ſie mit Waſſer; iſt ſie dagegen nicht ſämig genug, ſo füge 
man etwas Mehl hinzu; und wenn ſie zu viel Säure hat und dabei 
braun genug iſt, ſo würde eine Taſſe Milch angebracht ſein. Dann 
rühre man ſie ſcharf durch ein Blechſieb, laſſe ſie raſch zum Kochen 
kommen, gebe etwas davon über den Braten und die übrige reichliche 
Sauce dazu. 


Statt der Möhren, Zwiebeln und Brotrinde fügt man oft ein 
Stückchen Honigkuchen zum Sämigmachen der Sauce Hinzu, auch 
gießt man ftatt Wafjer, mo ἐδ. angeht, leichte Fleiſchbrühe an. Der 
fertige Braten wird mit zerjchnittenen Salzgurfen ‚gereicht. Um dem 
Sauerbraten einen wildartigen Gejchmad zu verleihen, brate man 
ihn in ausgelafjenem Sped mit einigen Wacholderbeeren bei lang 
jamem Feuer halb gar, füge dann viele gejchnittene Zwiebeln απὸ Σ Ot, 
die ſaure Sahne an und brate δα Fleiſch unter fleißigem Begießen 
weich. Die Sauce wird entfettet, mit einer Taſſe Miſch verrührt.und 
nebenher gereicht. 


12. Mailänder Rinderbraten. Ein Stück Ochſenfleiſch von etwa 
63 Pf. wie zum Sauerbraten wird 2 Tage in halb Wein, Halb Eſſig 
gelegt, den man fochend über das Fleiſch gießt. Dann jpidt und jalzt 
man. den Braten, legt eine paffende Bratenpfanne mit Sped-, Schinfenz, 
Biiebel-, Rüben- und Kalbfleiſchſcheiben aus, übergießt den darauf ge— 
legten Braten mit 3 Uzn. gelbgemachter Butter und brät ihn 1 Stunde 
im Ofen. Dann gießt man allmählih 1 Glas Portwein, 1... Glas 
der Marinade und + Ot.tochende Fleiſchbrühe Hinzu und hämpft den 
Braten völlig weich, was noch etiva 1'/; Stunde erfordert. Eine gute 
halbe Stunde vor dem Anrichten kocht man 7.Uzn: Reis in Fleijch- 
brühe weich aber förnig, verrührt ihn mit 2 zerquiriten Eigelb und etwa 
1 Dutzend gewiegten, vorher gedünfteten Champignons und Stellt ihn 
heiß. Iſt der Braten fertig, fo fchneidet man ihn in Scheiben, ordnet 
dieje Franzförmig auf einer Unterlage Reis, umgibt die Schüffel mit ἡ 
‚einem Reisrand und beträufelt den Braten mit etwas Sauce. Lebtere 
“wird aus der durchgeſeihten Bratenbrühe bereitet, welche mit etwas 
Reisſtärke bündig gemacht und mit etwas Fleischertraft und 1,2 Thee- 
löffel Champignonertraft gewürzt wurde 
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13. Ochſen- oder Nindfleifh wie Hafen zu braten. Der 
Mürbebraten ift Hierzu am beften; indes Tann auch ein Stüd von 
4—5 Pfund mitten aus der Mluft wie zum Beefiteaf dazu dienen. 
Man laſſe eg im Sommer in Rüdjicht auf die Temperatur 2—3 Tage, 
im Winter 5—6 Tage alt werden, waſche und Elopfe e3 nad) Nr. 1 
recht mürbe, drüde es wieder in Façon und jpide εὖ in drei Reihen 
wie Hafen. Dann ftreue man etiwa2. feines Salz Darüber, mache e3 in 
τοὶ ὦ Butter von allen Seiten dunkelgelb, gieße eine Taſſe friſche 
Milch. Hinzu und wiederhole Dies jo oft, als die Sauce, welche eine 
gelbbraune Farbe haben muß, eingefocht ift. Das Fleiſch wird dabei, 
feſt zugedeckt, langſam aber ununterbrochen gebraten, häufig begoffen, 
bis es nad) etwa 2 Stunden ganz mürbe geworden if. Man kann 
Hierbei aufl Dt. Milch rechnen. Bei der eriten Taſſe Milch rühre 
man 1 Theelöffel Mehl an, damit die Milch nicht gerinne. 


14, Nindfleifh in ſaurer Milch zu braten. Man nimmt ein 
Stück wie zum Sauerbraten, klopft es wie im Vorhergehenden recht 
mürbe und reibt es mit wenig Salz und Nelkenpfeffer oder mit etwas 
Pfeffer und Nägelchen ein. Dann macht man Butter und Speck oder 
Nierenfett gelbbraun, legt das Fleiſch hinein und läßt es ringsum 
braun werden, wobei man es, um Anbrennen zu verhüten, öfters 
hin und her ſchiebt. Hat es ſo eine gute Farbe erhalten, ſo gießt man 
dicke ſaure Milch Hinzu, daß das Fleiſch zur Hälfte bedeckt. iſt, dann 
läßt man den Braten, feſt zugedeckt, bei guter Hitze ununterbrochen ſo 
lange ſchmoren, bis er milde geworden iſt. 

Die Sauce muß reichlich vorhanden ſein und wird nach dem An⸗ 

richten des Bratens durch ein feines Sieb gerieben. 


15. Ochſen- oder Rindfleiſchbraten aufzuwärmen. Um auf— 
gewärmtem Braten den Geſchmack eines friſchgebratenen zu bewahren, 
ift e3 eine Hauptjache, ihn auf die richtige Weije zu erwärmen. Das 
Erhigen des Bratens auf offenem Feuer oder auch nur an heißer Herd- 
jtelle, wie früher angeraten wurde, ift nicht zu empfehlen, da ein auf- 
germärmter Braten niemals fochen darf, weil er dadurch zähe wird, 
was bei der alten Methode felbft bei großer Achtjamkeit Leicht vorkommt. 
Daher wärme man jeden Braten ftet3 im Wafferbade, und lege ihn ganz 
oder in Scheiben gefchnitten in eine pafjende Schüſſel, bedede ihn mit 
der Sauce, die durch etwas aufgelöften Fleifchertraft und Stärfe Leicht 
vermehrt werden kann, und welcher ftet3 ein Stüd friiche Butter 21:52 
gejegt wird, und ftelle die Schlüffel gut zugedeckt, bis 1 Stunde je 
πα der Menge des Bratens ing Wafjerbad. 


Ochſen- oder Rindfleisch. 143 


16. Round of Beef. Zu einem Stück Ochjenfleifch, einem Rippen- 
ſtück von 108-18 Pf. aus welchem die Knochen getrennt worden find, 
nimmt man 18 Pf. grobes Salz, 3 Uzn. braunen Sandzuder 3 Uze. 
Nelken, 1 Uze. Nelfenpfeffer, 5 Dt. braunen Sirup und 1 Eßlöffel voll 
pulverifierten Salpeter. Dies alles wird untereinander gerührt und 
das Fleiſch von allen Seiten damit eingerieben, dann recht feſt auf- 
gerollt, mit einem Bindfaden dicht nebeneinander feit umbunden, in 
eine hölzerne Mulde gelegt, worin es 4 Wochen liegen bleibt, während 
e3 täglich umgedreht und mit der Brühe, die herauszieht, begofjen 
werden muß. Man feßt es zur Zeit, mit fochendem Waſſer und etwas 
von der Brühe bededt, auf3 Feuer, läßt es 4 Stunden, feſt zugededt, 
fortwährend langſam kochen und [9 Stunde in der Brühe nachweichen. 
Zu diefem Fräftigen, jehr zu empfehlenden οἰ ὅς gibt man in Bremen 
Sauerkraut, durch ein Sieb gerührte dicke Erben (Püree), mit braunen 
Zwiebeln bedeckt, oder brauyen Kohl und gebratene Kartoffeln. 
Anmerf. Es läßt ſich diejes Fleiſch lange aufbewahren, ift auch Talt vor» 

züglich, und ſelbſt aus den Überreften laſſen fich wieder angenehme 


Speiſen zubereiten, 3. B. Round of Beef-Omelette, Round of Becf- 
Auflauf mit Kartoffeln. 


17. Ochfenfleifch in Bier zu dämpfen. Ein Stüd Fleiſch aus 
der Kluft von etwa 8 Pfund, welches je nach der Jahreszeit 2—8 Tage 
alt fein muß, wird Stark geflopft, mit etwas Salz beſtreut, in einen 
Topf auf einige Scheiben Sped, 2 Zwiebeln, 1 Möhre, Zorbeerblätter,, 
Dragon und grobes Gewürz gelegt, halb Bier (welches nicht bitter 
fein darf) und halb Waffer darauf gegoſſen, joviel als nötig iſt, das 
Stüd bis reichlich zur Hälfte damit zu bededen, 1 Obertafje Eifig, 
1 Löffet Birnmus oder Sirup dazu gethan und das δ εἰ, feit zu— 
gededt, 3 Stunden gefhmort. Beim Anrichten wird das Fett ab— 
genommen, etwas Mehl in Fett gebraten, an die Sauce gegeben, jolche 
dur ein Sieb gerührt und das Fleiſch Damit angerichtet. 


18. Boeuf blanc. Ein nicht fchr fettes Rippenftüd wird ge- 
lopft, in einen engen Topfe mit Waller faum bededt, mit 2 Beter- 
filienmwurzeln, einer Handvoll Sforzoneren, 1 Möhre, 3. Xorbeer- 
blättern, 2 Zwiebeln, grobem Gewürz und einem reichlihen Stüd 
Butter verjeßt, feit zugededt und gar gejchmort, was eine Zeit von. 
21/—3 Stunden erfordert. Eine Stunde vorher gibt man viel Cham- 
pignong, nah A. Nr. AO vorgerichtet, und etwas geriebenes Weiß— 
brot Hinzu. Die Brühe läßt man foviel einfochen, al3 man Sauce zu 
haben wünſcht, richtet fie über dem Fleiſch an und gibt eine Schüffel. 
mit dampfenden Kartoffeln dazu. 
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19. Gefüllter Rinderbraten. Die Nuß aus der Keule eines 
Ochſen dämpft man in halb Fleiſchbrühe und halb Weißwein mit wenig 
Gewürz, einem Lorbeerblatt und mehreren Suppenwurzeln gar, aber 
nicht zu weich, läßt ſie in der Brühe erkalten und ſchneidet oben eine 
Scheibe ab. Dann höhlt man das Fleiſch vorſichtig ſo weit aus, daß 
ein Centimeter dicker Rand ſtehen bleibt, erhitzt es in der Brühe, hackt 
das herausgeſchnittene Fleiſch mit gedämpften Champignons weich, 
vermiſcht es mit einem weichen Rührei aus 6 Eiern, gewiegten feinen 
Kräutern und 2 Löffeln Brühe und füllt dieſe Farce in das ausgehöhlte 
Fleiſch. Die Brühe des Fleiſches kocht man ein, verdidt fie mit 
braunem Buttermehl, kräftigt ſie, wenn nötig mit Fleiſchextrakt und 
Madeira und gibt einen Teil über das mit der abgeſchnittenen Scheibe 
bedeckte Fleiſch, welches man mit kleinen glacierten Zwiebeln verziert. 
Den Reſt der Sauce reicht man nebſt Maccaroni daneben. 


20. Rindſchuitten (Beefſteaks). Will man gute Beefſteaks haben, 
jo thut man gut, nur das Filet zu nehmen, wenn dasſelbe ſchon ein 
paar Tage in der Zuft gehangen hat. Kann man fein Filet befommen, 
jo wähle man Fleiſch von einem jungen Tiere aus der Kluft, welches 
gut abgelegen ſein muß. Man muß dabei die Stücke ſtärker klopfen als 
beim Gebrauch von Filet. Es iſt zu bemerken, daß man die Beefſteaks 
nicht wie es vielfach nicht allein in Gaſthäuſern üblich iſt, in dünne 
Scheiben ſchneidet, ein gutes ſaftiges Beefſteak muß mindeſtens 2 bis 
3 em dick ſein. Es wird gehäutet, in zolldicke Scheiben geſchnitten. 
Dieſe werden dann mit dem flachen Hackemeſſer etwas dünner geklopft, 
ſchön gerundet und dann in klar gekochte Butter getaucht. Wenn man 
ſie braten will, läßt man in der Pfanne etwas Butter braun werden, 
legt die Schnitten hinein, ſetzt die offene Pfanne auf ein ziemlich 
ſtarkes Feuer, ſtreut Salz und Pfeffer nicht früher darüber und brät 
die Schnitten auf jeder Seite je nach ihrer Dicke ein bis zwei Minuten, 
Alsdann werden fie auf einer Schüfjel angerichtet und die heiße Butter: 
darüber gegojjen. 

Außer diefer Bratweiſe lernte ich im Haufe eines Feinſchmeckers 
eine völlig andere Art fennen, Beefitenf zu braten. Die gut 2 cm 
diden Scheiben werden geklopft, mit Wafjer, in dem feine Zwiebeln 
eine Stunde gelegen, beftrichen, mit Salz und Pfeffer bejtreut, feſt 
übereinander gelegt und zwei Stunden fühl geitellt. Dann wurde eine 
Eierfuchenpfanne heiß gemacht, die Beefſteaks ohne Fett nebeneinander 
hineingelegt und vier Minuten unter bejtändigem Wenden gebraten. 
Dann erſt wurde die Butter Hineingethan, während dieſe ſich bräunte, 
die Schnitten heraus auf eine erwärmte Schüffel gelegt, jede mit einem: 
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Spiegelei belegt — mit in Butter gedünſteten Champignons umkränzt 
und die braune, mit etwas kaltem Wafjer verrührte Butter dazu -ges 
‘“ reicht. Die Beefſieats waren außerordentlich zart und ſaftig. 

In England läßt man an den Beefiteaf3 ſoviel Fett wie möglich, 
taucht fie im zerlaffene Butter und Yegt fie auf einen. Roft. Zehn 
Minuten vor. dem Anrichten werden fie auf ftarfe Kohlenglut geſetzt, 
Salz und Pfeffer darüber geftreut, und auf jeder Seite zwei Minuten 
gebraten. Sie follen noch rötlihen Saft in ſich führen. Dann werdet: 
fie auf einer Schüffel angerichtet, auf jedes Beefſteak eine dünne Scheibe 
recht fchöner friſcher Butter gelegt und ein wenig fräjtiger Fleiſchſaft 
darüber gegoſſen. 

Man Fanır die. Rindſchnitten verſchieden anrichten, entweder mit 
Spiegeleiern belegen, mit in Butter gedämpften Zwiebelſcheiben oder 
mit Gurkenſchnitten umkränzen; auch reiht man gern Mixedpickles 
‚dazu oder gejchmorte Kartöffelhen. In feinen Küchen beitreicht man 
fie mit Rräuterbutter oder belegt fie mit gebadenen Auftern. In Eng— 
land werden fie ohne Sauce nur mit Senf oder Champignon-Ketchup 
gereicht, in Frankreich dagegen ift eine Garnierung mit Oliven oder 
die Zugabe einer Dlivenfauce üblich. 


21. Rindfhnitten in Käſtchen. Mean jchneidet das Beefſteak— 
° fleifch in Scheiben von etwa 3 Uzn., fchneidet aus fteifem weißen 
Bapier ein Quadrat von 9 Zoll. und beſtreicht das Papier mit DT. 

Die geflopiten Schnitten beftreicht man auf beiden Seiten mit einer 
Miſchung von zerriebener Butter, gewiegten feinen Kräutern oder 
Miredpikles und beftreut fie mit Pfeffer und Sal. Dann legt man 
die Beefſteaks in die Mitte des Papiers, jchlägt diejes jo zufammen, . 
daß es dieſelben rings umhüllt und ein vierediges Paket entfteht und 
bindet es zu, legt die Bafete dann jofort in einen tiefen Topf mit 
dampfendem Fett, in dem man fie 4 Minuten unter einmaligem Um— 
wenden läßt. Die Bindfaden entfernt man und reicht diefe Schnitten, 

welche ὦ durch den vorzüglichiten Geſchmack auszeichnen, in den 
Pafeten zu Tiſch, wo fie die Speifenden jelbjt öffnen. 


22, Gute Rindſchnitten von gehadten Fleiſch. Wo fein gutes 
Fleiſch zu Beefſteaks zu Haben iſt, da wird man nachſtehender Art 
Vorzug geben. Man nimmt zu Pfoſchierem mageren Rindfleiſch? U 
feſtes Nierenfett, ſchneidet es in Würfel, wobei Haut und her 
entfernt werden, hadt beides fehr fein, formt davon 4—5 runde fin- 
gerdide Schnitten und bejtreut fie erjt, wenn fie gebraten werden jollen, 
mit etwas Pfeffer und Salz. Dann macht man in einer fleinen, jehr 
fauberen Pfanne ein Stüdchen Butter oder Halb Butter Halb Fett 
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braun, legt die Beefſteaks hinein, läßt fie unter öfterem Hin- und Her— 
ſchieben, ohne hinein zu ftechen, bräunlich werden, legt fie auf Die 
andere Seite und verjährt damit ebenſo. Sie dürfen nur einige 
Minuten braten und müffen inmwendig noch rötlich fein. Man giebt 
etwas Waffer in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie etwas ſämig 
geworden, und gibt jie dazu. 


23. Gehadte Rindſchnitten mit Senfſauce. Dieje Beefſteaks 
werden zubereitet wie die vorigen. Wenn fie angerichtet. find, wird 
1 Löffel Senf, 1 Löffel faure Sahne und etwas faltes Waſſer zur Sauce 
gerührt und darüber gegeben. Beſſer iſt jedoch, den Abfall vom Fleiſch 
gehörig auszukochen und dieſe kräftigere Brühe ſtatt Waſſer zur Sauce 
"zu benutzen. 


24. Rohe Beefſteaks (a la tartare). Gutes Ochſen- oder Rind— 
fleiſch aus der Kluft wird fein geſchabt, mit reichlich Salz und fein 
gefchnittenen Zwiebeln, Pfeffer und rohem Eidotter vermijcht oder mit 
dem nötigen Salz und Zwiebeln klein gehackt und mit gröblich gejtoße- 
nem Pfeffer gemijcht. Oder man vermiicht 1 Pfund feingehadtes Fleiſch 
mit 3 geichlagenen Eiern, etwas Eifig, Salatöl, Pfeffer und Salz, formt 
fleine Beefſteaks daraus, bejtreut fie mit gehadten Zwiebeln und reicht 
Senf daneben. Fir Feinjchmeder werden dieſe geihabten Beefſteaks 
nur mit wenig reinen Pfeffer und Salz vermijcht, vecht regelmäßig 
rund geformt, mit einem Meffer über Kreuz eingerigt und in der Mitte 
eingedrüct. In dieje Vertiefung legt man vorfichtig ein rohes Eidotter 
und garniert das Beefſteak mit Häufchen von gehackten Zwiebeln, Ka— 
pern, zerjchnittenen Gurken und aufgerollten Sardellen und reicht Eſſig, 
Ol und Moſtrich dazu. 


25. Geſchmortes Rindſtück. Ein Stück Ochſen- oder Rindfleiſch, 
nicht zu friſch, aus der Mitte des Binnerſpalts, von 2 Pfund an, wird 
πατῇ Nr. 1 fo lange geklopft, bis es ſich weich anfühlt, mit etwas Pfeffer 


und nicht zu reichlichem Salz beſtreut, in Mehl gewälzt und in einem 


engen eiſernen Töpfchen in reichlich kochender Butter oder in ganz reich⸗ 


{ich friſchem heiß gemachten Nierenfett ὅ 4 Stunde, feſt zugedeckt, lang-⸗ 


ſam geſchmort. Nun wird ſoviel kochendes Waſſer hinzugegoſſen, daß 
das Fleiſch nicht ganz zur Hälfte bedeckt iſt, der Topf raſch feſt zuge— 
deckt, damit die Dämpfe das Fleiſch mürbe machen, und dieſes noch 34 
bis 1 Stunde weiter gefchmort. Dann wird das Fleiſch in der Sauce 
zu gefochten Kartoffeln angerichtet. Sollte die Sauce nicht hinreichend 


sein, fo fann man etwas Waffer Hinzurühren, auch nötigenfalls diejelbe 


wit etwas zerrührter Stärke gebundener machen. 
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28. Farcierter Braten auf ſächſiſche Art. Man nehme auf 
610 Perſonen 13 Pfd ſchieres Rindfleiih und 11 Pf. mit Fett 


durchwachſenes Schweinefleiſch, von den man alles. Sehnige entfernt 


hat, hacke es recht fein und vermenge es mit 3 ganzen Eiern, 4 ge⸗ 
ſtoßenen ungeſüßten Zwiebäcken, fein geſtoßenem Nelkenpfeffer und 
Muskatnuß, einer kleinen Obertaſſe kaltem Waſſer und Salz. Aus 
dieſer gut gemengten Maſſe mache man die Form eines Rehrückens, 
ſpicke drei Reihen und kerbe den Raum dazwiſchen mit einem Meſſer— 
rücken ein. Dann lege man den Braten in heißgemachte Butter oder 
in heißgemachten Speck, laſſe ihn bei nicht zu ſtarker Hitze Stunde 
braten, während man ihn oft mit ſaurer Sahne begießt, wodurch man 


eine borzügliche Sauce erhält, mit der man den Braten fehr gut zu 


einem feinen Eſſen geben kann. 


27. Feine Klops. Mar kann hierzu ſowohl Rindfleifch als 
Schweinefleiſch nehmen, am beften beides zu gleichen Teilen. &3 wird 
möglichit fein gehackt und Haut und Sehnen entfernt. Vom Abfall 
wird mit wenigem Salz etwas Bouillon gekocht und diefe durch ein 
Sieb gegojjen. Man rechne auf 5 Perſonen 13 Pf. gehadtes Fleisch, 
4 Pfd-gute Butter, 2 Eier, 1 Bd. alte Semmel 

Wenn der Zwiebelgeſchmack nicht geicheut wird, fo läßt man 
einige feingehackte Schalotten oder 1—2 Zwiebeln in der Butter 
weich kochen, jchüttet fie zum Fleiſch, gibt die Eidotter, etwas Pfeffer 
und nach Belieben Musfatblüte, das geriebene Weißbrot, ein wenig 
kaltes Waſſer, das nötige Salz, wobei auf das in der Butter befindliche 
Salz gerechnet werde; und den Eiweißſchnee hinzu, mengt dies alles gut 
untereinander, formt daraus Kleine Klöße, und Focht fie unter ein- 
maligem Unmvenden in der Bonillon nur einige Minuten. Sobald man 
inwendig fein rohes Fleiſch mehr ſieht, find die Klops gar und müſſen 
dann raſch herausgenommen und zugedeckt werden. Man gibt zu der 


Brühe 2 Citronenſcheiben, etwas gelbgeſchwitztes Mehl, nach Geſchmack 


auch einige feingehackte Sardellen und Kapern, legt die Klöße noch 
einmal in die ſämige Sauce, rührt dieſe mit einem Ei und nach Ge— 
fallen mit einem Glas weißen Wein ab und richtet ſie an. Die Klops 
werden als Mittelgericht bei einfachem Eſſen, oder auch mit gekochten 
Kartoffeln gegeben. 

Sind die Klops von Schweinefleiſch gemacht, ſo beſtreut man die 
Klößchen vor dem Kochen mit etwas geriebenem Weißbrot und kocht ſie 
einige Minuten länger. 


Auch kann man dem Teig der Klops einen gehackten Hering zu⸗ 
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ſetzen und für den einfachen Tiſch jtatt Butter zerlafjenes Nierenfekt 
nehmen. 

In feinen Küchen kocht man die Klops erſt in Fleiſchbrühe gar und 
läßt ſie dann eine Minute in einer inzwiſchen bereiteten Burgunder- 
ſauce, der :nan zulegt noch Kapern zufegt, ziehen. Um in einfacher 
Küche wenigjtens annähernd dies Gericht heritellen zu können, bereitet 
man eine Rotweinfauce aus gutem Fruchtivein. 


28. Pfeffer-Potthaft (ein Dortmunder Specialgeridt). Hierzu 
werden hauptfächlich die fogenannten furzen Rippen genommen, jolche 
in 115 Hand große Stüdchen gehauen und in nicht zu reichlihem Wafjew 
und nicht zu vielem Salz ausgeſchäumt. Dann fügt man joviel klein— 
gejchnittene Zwiebeln hinzu, daß die Sauce dadurch ſämig wird, gibt 
reichlich Pfeffer und Nelfenpfeffer (ungeftoßen), einige Lorbeerblätter 
"und fpäterhin auch einige Citronenfcheiben Hinzu. Sollte der Sauce, 
welche zwar ganz gebunden, aber nicht zu diclich fein darf, auch nad) 
Pfeffer und Eitrone fchmeden muß, Sämigfeit fehlen, jo kann man noch 
etwas feingeftoßenen Zwieback oder in Butter geſchwitztes Mehl durch- 
Xochen laſſen. Fleiſchklößchen, in klarer Fleiſchbrühe oder gejalzenem 
Waſſer gekocht, beim Anrichten ins Ragout gelegt, machen dies Gericht 
noch angenehmer. Es werden gefochte Kartoffeln dazu gegeben. 


29, Rindfleiſch-Ragout wie Hafenpfeffer. Rindfleiſch "wird 
ganz nach vorhergehender Vorſchrift gekocht; jedoch gibt man braun- 
gemachtes Mehl und kurz vor dem Anrichten etwas Birnmus, Zuder 
oder Sirup und ſoviel (etwa 1|4---ς1 Taſſe) friſches Schweineblut, mit 
Eſſig angerührt, Hinzu, daß das Ragout eine dickliche Sauce wie 
Hafenpfeffer erhält, die auch denjelben Geſchmack von Gewürz und 
Eſſig Haben muß. Ä 


30. Braunes Ragout von Fleinen Riudfleiſchklößchen. Mean 
nehme hierzu die Klößchen Q. Nr. 5. Zugleich laſſe man ein ΘΗ Butter 
ſehr heiß werden, einige Eleingefchnittere Zwiebeln darin jchmoren, 
rühre Mehl darin gelb und diefes mit Bouillon oder Wafjer zu einer 
ganz ſämigen Sauce, welche durch Braten oder andere übrig gebliebene 
braune Sauce braun und Fräftig gemacht wird. Nach Belieben kann 
man fie noch mit etwas Pfeffer und Dil würzen. Vorher koche man 
die mit einem Eßlöffel glatt geformten Klößchen etwa 5 Minuten in 
Fleiichhrühe oder gejalzenem Waffer (mas zur Sauce gebraucht werden 
fann), bi3 fie inwendig nicht mehr rot find, lege fie dann ins Ragout 
und richte dies mit einem Schüffelhen dampfender Kartoffeln an. 
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91, Gulaſch (ungarifces Nationalgericht, beliebtes Herren- 
eſſen). E3 wird dazu die Lende fingerbreit über den Faden in Scheiben 
geſchnitten und diefe in mehrere Stüde geteilt. Zu 2 Pfund Fleiſch 
nimmt man + Pfd.-Spek und 3 Uan. Zwiebeln, fchneidet beides ir 
Heine Würfel, röftet es zufammen gelb, thut das Fleifch Hinzu und röftet 
das Ganze über lebhaften Feuer jo lange, bi der reichlich hervor— 
tretende Saft bis auf einen Kleinen Reit verdampft ift. Dann thut man 
Salz, grob gejtoßenen Pfeffer und etwas fein gejtoßenen ſpaniſchen 
‚Pfeffer daran, rührt e3 wohl untereinander und richtet es recht heiß an. 

Auf andere bejiere Art bereitet man das Gulaſch aus dem 
Rippenſtück vom Ochlen, welches gut ausgejehnt und in Würfel ge— 
ichnitten wird. Auf24 Pf.Fleiſch läßt man alsdann 3 Uzn. Rinder: 
mark zergehen und heiß werden, thut das Fleisch mit dem nötigen Salz 
hinein und läßt e3 feit verdeckt 20 Minuten jchmoren. Dann füllt man 
3 Otfochende Bonillon zu und dämpft das Gericht im Verlauf der— 
jelben Zeit weich. Indeſſen wird2 Uzn.Spef mit 2 großer Zwiebeln 
fein würfelig gejchnitten, ausgebraten, mit 3 Löffeln Falter Bouillon 
und etwas Zwiebackkrumen zu Brei gefocht und durch ein Sieb ge— 
ftrichen. Iſt das Fleisch gar, fo gibt man den Spedbrei Hinzu, würzt 
es mit Baprifa und gibt es jehr heiß mit Salzkartoffeln zu Tiich. 

Übrigens kann man Gulasch auch aus verjchiedenerlei Fleiſch be- 
reiten, was. jehr gut mundet. 


32. Spaniſch-Fricco. Man nimmt zu diefem beliebten und 
fräftigen Gericht den Filetbraten oder das Blumenftüc, klopft ihn lang- 
ſam weich, jchneivet ihn in Würfel, welche ungefähr die Größe von 
ἘΦ Uze.Öewicht erhalten, und mijcht jie mit feinem Salz und etwas 
Gayennepfeffer. Unterdes werden Kartoffeln mit gehörigem Salz halb 
gar gekocht, in etwas ftärfere Scheiben als zu Salat gejchnitten und 
recht heiß gehalten. Zu einem Drittel Fleiſch werden zwei Dritteile 
‚Kartoffeln genommen. Dann legt man auf den Boden eines Topfes 
mit gut ſchließendem Dedel reichlich Butterſtückchen, darauf eine Lage 
‚Kartoffeln, wieder etwas Butter, danach eine Lage Fleifch und eine 
Lage Klein gejchnittene Zwiebeln, welche zuvor in Butter geſchmort — 
nicht gebraten — Sind, und fährt 70 lagenweiſe fort, worauf der Topf 
feſt zugedeckt und anfangs auf ein gelindes Feuer gelegt wird. Sobald 
die Speife zu braten anfängt, wird fie recht vorfichtig umgerührt und 
ihr etwas mehr Hite gegeben. Unterdes zerrührt man 1 Eßlöffel feine 
Stärke mit ἃ Dt. franzöfifchen Rotwein und γος Dt. dicker ſaurer Sahne 
(Rahm) und Stellt dies zur Geite, bis man nach mehrmaligem behut— 
ſamen Umrühren bemerkt, daß das Fleisch eine graue Farbe erhalten 
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hat, worauf man die Sauce darliber gießt. Nachdem dieje gut durch— 
gekocht ift, wird das Gericht in einer erwärmten Schüfjel ohne Beilage 
zur Tafel gebracht. 

Im allgemeinen lieben die Herren bei diejer fräftigen Speiſe eine 
ſtarte Würze, indes thut man wohl, ſich womöglich nach dem Geſchmack 
ſeiner Gäſte zu richten, da ſie ſonſt leicht zu ſcharf ausfallen könnte. 

Einfacher und doch ſehr wohlſchmeckend ſtellt man „Spaniſch 
Fricco“ aus magerem Rindfleiſch und Schweinefleiſch zu gleichen Teilen 
her. Man klopft das Fleiſch gut und ſchneidet es in dünne Scheiben. 
Ebenfo fchneidet man geichälte und gut gewaſchene rohe Kartoffeln wie 
auch Zwiebeln in Scheiben. Eine Puddingform mird vorgerichtet, 
lagenweiſe mit Fleiſch- und Kartoffelfcheiben beſchickt und jede Schicht 
mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Eleinen Butterjtücdchen belegt. Die 
letzte Schicht wird aus etwas dider zerguirkter faurer Sahne begofjen, 
die Form gefchloffen und das Gericht 212 Stunde im Waſſerbade 
gekocht. 

Auf24 P Fleisch rechnet.man 2 Suppenteller Kartoffel, 2 Unter= 
taffen Zwiebelſcheiben. 


33. Pideljteiner Fleiſch. (Gute Frühſtücksſpeiſe.) 1 große 
Peterſilienwurzel, 1 gleichgroße gelbe Wurzel oder Möhre, Ὁ Sellerie- 
knolle, 1 die Staude Porree und 4 mäßig dide Kartoffeln werden 
ſehr rein gewaschen, fauber gefchabt oder geichält, nochmals in Falten 
Waſſer geſpült und in feine Scheiben geichnitten. Dann fchneidet man 
ἃ Pfund Rindeyfilet in ganz dünne Scheiben, und mischt alles zuſammen 
fräftig mit geftoßenem Pfeffer und Sal. Währenddem brät man 
3 Uzn. frifches Rindsmark oder Butter auf offenem Feuer, ſchüttet 
Fleiſch und Gemüſe hinein, läßt ἐδ unter öfterem Umfchwingen 
gelblich braten, bedect den Topf, ftellt ihn zur Seite und läßt das 
träftige Öericht in 15—30 Minuten gar ſchmoren. Weißbrot reicht 
man daneben. 

Ja neuerer Zeit hat man eigens zur dieſem Gericht hergeitellte - 
Kafferollen, in denen man das Fleiſch und die unausgebratenen 
Nindermarfjheiben abwechfelnd mit den Gemüfen einfchichtet. Man | 
wendet diefe Kaſſerollen im Laufe der Rochzeit einnial und bringt das 

Gericht in ihnen zur Tafel. 

Will man eifte einfachere Frühſtücksſpeiſe herſtellen, ſo läßt man 
die Gemüſe fehlen und nimmt nur einige in Scheiben zerſchnittene 
Zwiebeln, die man in Butter anbrät. Das würfelig zerſchnittene zarte 
Rindfleiſch wird hinzugefügt, mit Pfeffer und Salz beſtreut und einige 
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Minuten auf offenem Feuer gerührt, um dann ſofort angerichtet zu 
werden als „Minutenfleiſch“. 


94, Feines braunes Ragout von Ochſenzunge. Da eine 
Zunge bald einen Beigeſchmack erhält, ſo muß ſie friſch gebraucht 
werden. Der aufſtehende Knochen und das gelbe ſchwammige Fleiſch 
wird davon abgeſchnitten, die Zunge mit Salz und etwas Waſſer 
tüchtig abgeriebern, jo lange gewaſchen, bi3 alles Schleimige entfernt 
ἡ, im möglichjt wenig kochendem Waſſer und wenig Salz in einem 
engen Topfe ausgefchäumt und weich gefocht, wozu man auf 2—3!le 
Stunden rechnen kann, je nach dem Alter des Tieres, von dem fie ült. 
Man erfennt das Garjein daran, daß die Zunge fich mit einer Gabel, 
leicht durchſtechen läßt. Nach dem Kochen wird fie abgezogen, das loſe 
Fleiſch am diden Ende entfernt, die Zunge in zwei Finger breite 
Scheiben zerichnitten und die größeren Stücke einmal geteilt. Im 
übrigen richte man ſich ganz nach der Vorſchrift: Feines braunes 
Ragout von Hähnchen und Tauben, Ὁ. Nr. 226, oder jchmore die 
Zunge mit einer didlichen Roſinenſauce, auch fanır fie. mit reichlich) 
Bwiebeln wie Hajenpfeffer bereitet werden. Für 12 Berfonen iſt 
eine große Ochjenzunge hinreichend. 


35. Weißes Zungen-Frikaſſee. Sit die Zunge nad) Nr. 34 mit 
wenig Salz' gefoht und in Stücdchen gejchuitten, läßt man reichlich 
Butter gelb werden, rührt darin 1 große feingejchnittene Zwiebel und 
2 Eßlöffel Mehl gelb, gibt Zungenbrühe (die man ziemlich Fräftig Hat 
ein£ochen laſſen) dazu, nach Belieben Musfatblüte, etwas feingeftoßenen 
weißen Pfeffer, auch nach Gütdünken 115 Glas weißen Wein und Tegt 
die Zunge in die fochende Brühe. Nachdem diefelbe !/s Stunde langjanı 
gekocht Hat, wobei fie indes nicht zu weich werden darf, wird fie mit 
Heinen runden Fleiſchklößchen, die in übriggebliebener Zungenbrühe 
oder Waffer einige Minuten gekocht wurden, angerichtet. Daun wird 
die Sauce, welche recht fämig fein muß, durch ein Sieb gegeben, mit 
einem Cidotter abgerührt und über die angerichtete, mit Citronen— 
iheiben garnierte Zunge gefiillt. 

Nach Belieben kann man dem Frifaffee einen Geſchmack von Sar: 
delten und Kapern geben, oder auch Champignons, nad) A. Ir. 40 
oorgerichtet, darin fochen; da aber manche weder das eıne noch das 
andere lieben und niemand in diefer wohlſchmeckenden Fleiſchſpeiſe 
etwas vermiffen wird, jo bedarf es hierbei nicht des weiteren. 
Anmerk. Wünjcht man bei einem größeren Gejellfchaitzefjen das Zungen» : 

Frikaſſee am vorhergehenden Tage zu kochen, jo kann dies ohne deu 
geringften Nachteil geichehen, doch gehört dazu, daß man es 1115 Stunde 
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in einem heißen Dfen entweder in einer alten Terrine mit ſchließendem 
Dedel auf einen Roft ftellt, oder in einem feft zugededten Bunzlauer 
Geſchirr auf Fochendem Wafler heiß werden läßt, ein Durchrähren ift 

“ Hierbei unnötig. Das Abrühren der Sauce mit einem Eidotter ge- 
fchieht dann erſt beim Anrichten. 


36. Gebratene Zunge als Beilage. Nachdem die Zunge, wie 
in Nr. 34 bemerkt ist, weich gekocht und abgezogen, wird fte geſpalten. 
Dann beftreut man fie mit etwas feingemachtem Salz, und jehr wenig 
feingeftoßenen Nelfen, oder reibt fie mit einer Miſchung von gemwiegten 
Schalotten, Dragon, Salbeiblättern, Salz, Muskatnuß und Nelfen ein, 
wälzt fie in Er umd geftoßenem Zwieback und brät fie in fteigender 
Butter gelb, wobei fie jedoch nicht austrocknen darf. | 

Die gebratene Zunge kann auch mit einer Sardellen-, Kapern⸗, 
Madeira- oder Liebesapfelfauce angerichtet werden. 


37. Zungenfcheiben (eine angenehme Beilage). Die ganz weich 
gefochte abgezogene Zunge wird in fingerdide Scheiben gefchnitten und 
die größeren Stüde einmal geteilt. Dann ſchlägt man 1 Ei mit 
2—3 Eplöffel Waffer und etwas Citronenſaft, gibt ettvas Muskatnuß 
und wenn nötig Salz hinzu, wendet die Scheiben hierin, dann in ge— 
riebenen Semmeln und brät fie in gelbgemachter Butter in offener 
Pfanne raſch froß und gelblihbraun 


38. Rindfleifh- Scheiben. 4 Teile ichieres Fleiſch ohne Schnen, 
1 Teil Nierenfett mit Salz werden zujammen ganz fein gehadt, runde 
und platte Scheiben davon geformt, in einem Ei, worin Nelken, 
ſchwarzer Pfeffer oder Muskatnuß gerührt, umgedreht, mit geſtoßenem 
Zwieback betreut und in jteigender Butter einige Minuten. wıe Beef- 
ſteaks gebraten. 


39. Charles X. Ein Stüd faftiges Rindfleiſch ohne Fett wird 
tüchtig geflopft, gehäutet, reich mit Sped durchzogen, mit halb Waffer, 
halb Eifig, vielem Gewürz, befonders Zwiebeln und etwas Knoblauch, 
nebft Butter ın einen Bratofen gebracht und gar gejchmort, wobei nicht 
Hineingeftochen werden darf und fleißig mit der Brühe begoſſen werden 
muß. Man läßt diefes Fleiſch eine Nacht Stehen, hadt viele Schalotten, 
mengt jle mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weißbrot untereinander, 
ſchneidet das Fleisch in Scheiben, beftreicht dieſe mit Ei, drückt fie in 
das Gemengfel und brät fie in einer Pfanne wie Koteletts 


40. Gebratener Fleiſchball (Frifandelle) von friſchem Fleiſch. 
Nr. 1. Derfelbe wird befonders fein und wohlichmedend, wenn man 
dazu 1 Teil Rind», 1 Teil Kalb- und 1 Teil durchwachienes Schweine-. 
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fleiſch fein θα und dann zu 13 Pf. Fleiſch 4 Pfd. Butter ninmt. 
Kann man die Mifchung nicht haben, fo zerhadt man 13 Pf. gufes 
Rindfleiſch aus der Keule mit 4 Pfd. Nierenfett oder friſchem Speck 
ganz fein, gibt dazır 4 ganze Eier, Salz nad) Geſchmack, Musfatnuß, 
23 Uzgeftoßenen Zwiebad oder geriebenes Weißbrot und 1 Tafie altes 
Wafjer. Dies wird untereinander gemifcht, rund oder länglich geformt, 
mit der naſſen Hand recht glatt gemacht, mit Zwieback beitreut und 
mit den Meffer kreuzweiß eingeritzt. Dann legt man die Frifandelle 
ἀπ fteigende Butter, brät fie unter fleißigem Begießen im Ofen gelb, 
gießt nach und nach, wenn ἐδ fein kann, einige Eßlöffel dicke Sahne 
darüber und läßt fie ?/a bis 1 Stunde dunkelgelb, nicht braun braten. 
Hat der Ofen von umten nicht die gehörige Hiße, jo kann man fie erft 
1:2 Stunde auf dem Feuer zugededt braten laffen und dann in den 
‚ Dfen stellen, damit fie oben Farbe befonme; umgemwandt-wird fie nicht. 
Man kann auch vor dem Anrichten einige feingejtoßene Wacholder- 
beeren über den Braten ftrenen. 


41. Fleiſchball. Nr. 2. Auf 13 Pf. ſehr fein gehadtes ma— 
geres Fleiſch ohne Hant und Eehnen, nimmt man Pfd. fein- 
geſchabtes Nierenfett, 7 Uzm dünn abgejchältes, in Falten Waſſer 
eingeweichtes, altes, in einer reinen Serviette wieder feſt ausgedrücktes 
Weißbrot 3 Eier, das Weiße etwas ſchäumig gejchlagen, fnapp 2 112} 
Salz; und ἢ. Muskatnuß. Dies alles wird gut untereinander gemifcht, " 
rımd md glatt geformt und mit der geröfteten und feingeftoßenen 
Welßbrotrinde ringsum beftrent. Alsdann läßt man einen reichlichen ' 
Stich Butter in einem paffenden denen Töpfchen mit 12—15 Stück 
{σι zevichnittenen Wacholderbeeren fochen, legt die Frifandelle hin— 
ein, deckt fie feſt zu, ſetzt nach einer Heinen Weile das Töpfchen zurück 
auf ein ganz mäßiges Feuer und dreht und hebt die Frifandelle oft mit 
einem Shanmlöffel, um ite auf dem Boden vor Anbrennen zu fichern. | 
Iſt fie unten dunkelgelb, jo wird fie einmal umgelegt amd im ganzen | 
1 Stunde aufmerkſam gebraten. Macht man Dagegen von derjelben 
Maſſe kleine Bällchen, jo braucht man fie nur einige Minuten auf 
jeder Seite zu braten. 


42. Geſchmorter Fleiſchball (Frifandelle). Diefer wird nach 
Nr. 1 oder 2 zubereitet. Wenn οὐ in reichlich Butter gelb geworden 
iſt, gieße man ſoviel fochendes Wafjer Hinzu, daß er faum zur Hälfte 
bedeckt wird, gebe einige Citronenfcheiben, 1 Peterſilienwurzel und 2 
Stückchen Musfatblüte zur Sauce und Laffe den Fleiſchball, feit zuge— 
‚vet, 7/2 Stunde langfam kochen, Dann gilt on etwas gelbgeſchwitztes 


154 D. Sleifchipeifen aller Art. 


Mehl an die Sauce, läßt fie gut durchlochen und rührt fie mit einem 
Eidotter ab. 

Auch kann man Πα einer großen Frikandelle Bällchen von der 
Größe eines Hühnereis aufrollen und übrigens auf angegebene Weiſe 
verfahren. Doch müſſen die Frikandellen, ſobald ſie inwendig nicht 


mehr rot ſind, nach höchſtens 10 Minuten raſch vom Feuer genommen 


werden. 
Es werden Kartoffeln dazu gegeben. 


43. Frikandellen von gebratenem oder gekochtem Fleiſch. 
Die Überreſte von Fleiſch, am beſten von gebratenem, hade man. mit 
einer Zwiebel oder mit Peterfilie recht fein, rühre dazu einige Eier, 
Salz, wenig Nelfen oder Muskat, etwas abgefchältes, geriebenes, in 
Butter gelb gemachtes Weißbrot, und übrige Braten- oder Fleiſch— 
brühe, oder ftatt der Saucenrefte jaure Sahne und wenig geriebene. 
Citronenſchale. Dann forme man Hiervon eidide Klöße, beftreue fie 
mit den geröfteten und feingeftoßenen Kruften des Weißbrotes und 
brate fie in Butter gelb. Hat man gefochten Schinken, jo kaͤnn mar 
etwas durchs Fleiſch haden und dann weniger Butter nehmen. 

In Ermangelung des Weißbrotes laſſen ſich hierzu einige gekochte 


kalte Kartoffeln gebrauchen, die auf einer Reibe gerieben werden. 


44. Kruſteln nach der Mode. Nachdem ein Stück von einem 
gebratenen Filet- oder Hammelbraten in feine Würfel geſchnitten iſt, 
läßt man etwas Mehl in heißgemachter Butter Frans werden, rührt 
gute Bratenbrühe oder gallerthaltige Bouillon Hinzu und gießt folche 
nad) dem Abnehmen des Fettes durch ein Sieb. Hierbon bringt man 
einige Löffel zum Kochen, gibt auf dem Feuer 2—3 mit etwas kaltem 
Waller zerflopfte Eidotter unter bejtändigem Rühren hinzu und fügt, 
wenn die Sauce ſehr gebunden ift, das Fleiſch nebſt in Butter ge= 
dämpften Schalotten, feingehadter Peterſilie und das vielleicht noch 
fehlende Salz bei: und rührt alles auf dem Feuer jo lange, bis 68 865 
hörig vermifcht und jo die geworden ift, daß feine Brühe hervortritt, 
jondern die Mafje wie ein Teig erjcheint. Dann breitet man dieje zum 
KRaltwerden auf einer flachen Schüffel aus und formt fie hierauf wie 
Thalerrollen, welche man in Scheiben. fchneidet. Danach Elopft man 
nad) Berhältnis 2, 3 oder 4 Eier, mwälzt jede Kruſtel in feinem ge= 
ſtoßenen und durchgefiebten Weißbrot, tunkt fie in die Eier, dreht fie 
nochmals -im Brot herum und wiederholt das Eintunfen in Ei und daß 
Wälzen in Brot πο einmal. Nachdem dies gejchehen, bädt man die 
Krufteln in heißem Schmalz, in dem fie mit einem Schaumlöffel fo 


lange hin und her bewegt werden, bi3 fie eine jchöne gelbbraune Fär— 
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bung erhalten haben, ‘wonach man fie dann auf Weißhrotichnitten ab— 
tröpfeln läßt, etwas bergartig anrichtet und ein Sträußchen in Schmalz 
‚ gebadener Beterfilie in die Mitte ftedt. 


45. Kleine Fleiſchpolſter. Nachdem man übrig gebliebene Fleifch- 
reſte jeglicher Art mit etwas Schinken fein gewiegt, vermijcht man Ste. 
mit feingefchnittener, in Butter gefchmorter Ziviebel, einigen Eiern, 
Salz, Pfeifer, Muskatnuß, ſowie etwas Neibbrot. Inzwiſchen bädt 
man dünne Eierfuchen hellgelb, bejtreicht jie auf einer Seite ntit der 
Fleiſchfarce, rollt die Kuchen auf, fchneidet fte in fchräge Scheiben und 
δά fie, mit Ei beftrichen und mit Neibbrot beftreut, in reichlicher 
Butter bräunlih. Hat man nur wenig Fleisch, miſcht man das Füllfel 
gleich zwiſchen den flüffigen Eierfuchenteig und bäckt von der Mafje in 
einer Ballbäuschenpfanne Heine Ballbäuschen. 


46. Rindfleiſchgratin. Man beftreut eine butterbeitrichene tiefe 
Schüfjel mit einer Miſchung von geriebener Semmel, gewiegten Pilzen, 
einigen Schalotten, PBeterjilie und Gewürz, taucht in Scheibchen ge— 
ſchnittene Rindfleiſchreſte ſchnell in zerlaffene Butter oder ausgebratenen 
Speck und legt fie in die Schüffel. Man bejtreut.die Oberfläche mit 
dem Reſt ver Gewürzmiſchung, belegt fie mit Butterſtückchen und über- 
gießt die Schüfjel mit 11. Taffe gefalzener Fleiſchextraktbouillon, in der 
man 4 Eier zerquirlte, beftrent fie noch nach Belieben mit geriebenen 
Käſe (trodene Refte), und bädt das Gratin 119 Stunde. 


4%. Geſchmorte Fleifd- Rollen. Man klopft ein Stüd Fleiſch 
aus der Kluft, welches nicht zu friſch fein darf, jchneidet es in läng- 
fihe Scheiben, die man ebenfalls noch etwas mit einem Klopfholz, 
nicht mit einem Meffer, Elopft, beftreut diejelben nicht zu reichlich mit 
einem Gemengjel von feingeftoßenem Salz, Nelken und Pfeffer, oder 
ftatt deſſen mit einigen gejtoßenen Wacholderbeeren, belegt fie mit 
dünnen Spedicheiben und mwidelt ſie zu feſten Röllchen auf, welche 
man mit einem Faden umbindet. — Sehr fein werden die Rollen, 
wenn man fie mit folgender Weifchung bejtreicht. Mehrere hartgefochte 
Eigelb jtreicht man durch eın Sieb, verrührt fie mit 1 rohen Eidotter, 
zwei Löffel Tomatenbrei (oder ſaurer Sahne), wenig gemwiegter Peter- 
filie und einer geriebenen Schalotte mit Pfeffer und Salz zu einer 
Farce, mit der man die Rouladen beſtreicht, bevor man fie mit einer 
Spedicheibe bedeckt. Danach läßt man in einem verhältnismäßig großen 


Topfchen reichlich Butter gelb werden, dreht die Rollen in Mehl um 


und läßt fie dicht nebeneinander und feit zugedeckt auf nıcht zu ſtarkem 
Feuer, jo lange 68 angeht, im eigenen Safte hraten. Nach den erſten 


- 
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5 Minuten wird die untere Geite nach oben gelegt. Dann gießt man 
feitwärts foviel kochendes Waſſer an, daß die Röllchen ſtark zur Hälfte 
bedeckt werden, dedt den Topf ſchnell [εξ zu, beſchwert den. Dedel mit 
einem Bolzen und läßt fie, zurüdgejchoben, bei ganz mäßiger Hiße, 
ohne den Topf zu öffnen, im ganzen !/s big höchſtens °/a Stunde leife 
ſchmoren, da ein zu Starkes und zu langes Braten die Rouladen troden 
macht. Alsdann werden die Fäden mit einer Schere durchgeſchnitten 
und entfernt und die Rouladen in ihrer dicklichen, braunen und kräf⸗ 
tigen Sauce angerichtet. Sie geben eine angenehme Beilage zu feinen 
Gemüſen; auch können ſie, wenn die Sauce etwas verlängert wird, mit 
Kartoffelu gereicht werden 


48. Ein gekochtes Suppenſtück mit einer Krufte. Bon der 
Nachbruſt eines hſen wird eine gute Suppe gekocht; iſt das Fleiſch 
gar, ſo legt man es in eine Bratpfanne, gibt einige Löffel Suppenfett, 
2 Zwiebeln, 3 Lorbeerblätter darunter, beſtreut δα Fleiſch mit Salz, 
Muskatnuß und geſtoßenem Zwieback und läßt es unter einem Torten=. 
dedel, worauf viel Feuer gelegt wird, oder im heißen Ofen gelbbraun 
werden. — Auch kann man das Fleiih, falls man Boitillonreisrefte 
hat, mit dem mit einigen Eiern und geriebenem Käſe gewürzten Reis 
beveden und mie angegeben, weiter verfahren. Es wird eine fräftige 
Sarbdellen-, Kapern- oder Champignon-Sauce dazu gegeben. 


49, Geſtovtes Suppenfleifch, nad der Suppe mit Kartoffeln 
zu geben. Man fee das Suppenfleiſch etwas zeitiger al3 gewöhnlich 
aufs Feuer und fchneide e3, nachdem e3 weich geworden, in pafjende 
Stückchen. Dann mache man Butter gelb, laſſe feingewürfelte Zwiebeln 
darin gelbbraun, doch nicht brenzlich werden, gebe Mehl Hinzu, mache 
unter ftetem Durchrühren auch dies bräunlich und rühre εὖ mıt Suppen» 
brühe zu einer reichlichen und recht füämigen Sauce. Dieje würze man 
mit einigen ganzen Nelfen, wenig Zorbeerblättern und etwas Pfeffer, 
füge dag vielleicht noch fehlende Salz und 1—2 Eplöffel dide jaure 
oder füße Sahne hinzu, laſſe auf gelindem Feuer das Fleiich [2 Stunde: 
in der Sauce ſchmoren und gebe dieſer beim Anrichten einen ſchwach 
fäuerlichen Geſchmack durch Citronenfaft. 


50. Röſtſchnitten von Suppenfleifch. Übriggebliebenes Fleisch 
wird in Scheiben geſchnitten, eine Nacht in Eſſig gelegt, in Eiern, Salz 
und Muskat umgedreht, mit geftoßenem Zwieback betreut und in 
Butter leicht gebraten, damit e3 nicht austrockne. 


51. Irish Stew von übriggebliebenem Braten. Hierzu eignet’ 
fih am beften nicht ganz durchgebratenes Fleifch, welches gut aus— 
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'gefehnt und in Heine Würfel gefchnitten wird. Zu 1 Teller Fleiſch 

nimmt man 2 Teller fcheibig geichnittene rohe Kartoffeln. 1|2 Teller 

Zwiebeln, Pfeffer, Salz, wenig Neltenpfeffer, mijcht alles gut und kocht 

es, mit Bouillon nicht ganz bededt, unter öfterem Umjchmwenfen auf der. 

ı Herdplatte gar und ſämig. Der Topf wird mit Butter oder Bratenfett 

ausgeftrichen, die Bouillon von den Bratenknochen mit ettva vorhandener 
Sauce und Waſſer gekocht und das Gericht feſt zugededt. 


52. Seuffleiſch. Man dreht die Scheiben in Suppenfett, mit 
etwas Bouillon vermifcht, um und wälzt fie daun durch eine Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, feingehadten Zwiebeln, Beterfilie, Pfeffer 
und Salz. Darauf läßt man in einer flachen Bratpfanne feines Fett 
heiß werden, legt die Scheiben .hinein, auf jede ein Stüdchen Butter, 
und bädt fie im Dfen gelbbraun. Unterdes focht man eine Senfjauce 
nach Abfchnitt R. Beim Anrichten, nicht früher, gibt man die Sauce 
in eine Schüffel, legt die gebackenen Schnitten hinein und ferbiert da 
Gericht, welches nach der Suppe gereicht wird, jofort. 


53. Salat von übriggebliebenem Suppenfleiſch. Siehe Abs 
ſchnitt P. 


54. Hadjel ftatt Fleiſchwurſt. Man focht ein etwas fettes 
Stückchen Rindfleisch in Waffer mit etwas Salz in kurzer - Brühe weich) 
und hadt es nach Entfernuna der Knochen recht fein. Zugleich brüht 
man zu 11 Pf. Fleifch + Pfo. Reis ab, kocht ihn mit der Rindfleiſch— 
brühe weich und did, macht Butter gelbbraun, rührt Fleisch, Reis, ge- 
ſtoßenen Nelfenpfeffer, Muskatnuß und das vielleicht noch fehlende Salz 
Hinzu, läßt alles gut durchſchmoren und richtet es recht Heiß an. In 
falter Jahreszeit kann man reichlich kochen und das Hadfel in Porzellan— 
gefäßen offen an luftigem Orte längere Zeit aufheben. 

Statt Reis kann man auch gute, friſche Hafergrübe, in Waſſer ab» 
gejlößt, mit Bouillon die kochen, was erfterem nicht nachfteht. Ebenſo 
ift auch altes geriebenes Weißbrot mit Bouillon fehr gut und um ſo 
mehr dann zu empfehlen, wentt man die Tetere größtenteils zu einer 
Suppe anwenden möchte. Solch Hadjel ift bejonders zu Apfelmus ein 
angenehmes Gericht. } 

Aud) von übrigem Braten oder Suppenfleisch läßt fich ſolch 
Hadjel Herjtellen, indem man e3 nad) dem Wiegen in Butter durch⸗ 
ſchmort und dann mit dem fertigen Reis oder der Hafergrüße miſcht. 


55. Suppenfleifcd mit Zwiebeln, Mean jchneidet übrig ges 


bliebenes Suppenfleifch mit dem Fett in dicke Scheiben, löſt δα nötige 
Salz in etwas Waffer auf, verteilt ε über das Fleifc und läßt es ein- 
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ziehen. Unterdes macht man Butter oder Fett in einer Pfanne heiß 
und gibt reichlich Hleingejchnittene Zioiebeln hinein. Dann legt man 
das Fleisch darauf, läßt ἐδ zugedeckt bei einmaligem Umwenden gelblich 
werden, richtet e3 ar, macht rajch eine Kleinigkeit Mehl in der Pfanne 
vollftändig gar, rührt es mit etwas Bouillon oder Waffer zu einer 
furzen, jämigen Sauce und verteilt dieſe kochend über das Fleiſch. 


56. übriggebliebenes Suppenfleifch, mit Apfeln geſchmort. 
Man fchneidet Suppenfleifch in feine Scheibchen, legt die fetten Stück— 
chen auf den Boden eines Heinen Topfes, das übrige darauf, jtremt 
etwas Salz und einige Nägelchen darüber hin und läßt es zugededt eine 
fleine Weile ſchmoren. Unterdes [hält man ſaure Apfel, entfernt das 
Kerngehäufe, jchneidet die Stüde gleichfalls in Scheiben, bedeckt damit. 
das Fleisch, gießt einige Eßlöffel Waſſer feitwärts darunter, läßt die 
Äpfel gar werden und richtet alles, ohne es umzurühren, an. 


57. Desgleicdhen in Roſinenſauce. Es wird eine Rofinenfauee 
gemacht, wie fie bei den Saucen (Abjchn. R.) angegeben ift und gutes 
in Scheiben zerteiltes Suppenfleiih in diefer !/s Stunde langjam 
geſchmort. — 

Ebenſo kann man das Suppenfleiſch reichen mit: Kapern-, Cham— 
pignon⸗, Morcheln,, Sardellen-, Gurken-, Moſtrich- und Zwiebelſauce, 
welche man ebenfalls in Abſchn. R. findet. 


58. Ragout von Suppenfleifh. Man fchneidet das Fleisch in 
paſſende Stüde, macht Bratenfett oder Butter gelb, rührt 1—2 ge- 
‚Ichnittene Zwiebeln darin gelbbraun, ſowie je nach) der Portion 1—2 
Eplöffel Mehl, gibt Bouillon oder Waffer nebſt Bratenbrühe, etwas 
Pfeffer und Nelken oder Nelfenpfeffer, _—4 Lorbeerblätter und etwas 
abgejchälte, in feine Scheiben gefchnittene eingemachte Gurken. Hinzu, 
läßt legtere weich fochen und das Fleiſch in der Sauce ein wenig 
ſchmoren. Lebtere muß recht ſämig fein; wenn fie ſüßlich gewünſcht 
wird, jo fann man 12 Eßlöffel Sirup oder Birnmus durchrühren. 


59. Dominikanerſchnitte. Außer Reiten von Rinderbraten oder 
Suppenfleiſch muß man ποῦ εἶπε helle Fleifchjorte haben, etwa Kalb 
oder Schweinsbraten. Beide Nefte werden in gleihmäßig große Schei- 
ben geteilf und auf jede Rindfleifchjchnitte eine Farce von 3 Uzn— 
Semmel1% Uzn.Barmefankäfe, 2 Eßlöffel gewiegten Kräutern, eben- - 
ſoviel Sardellenbutter, 3 Eiern, Citronenfchale, Salz und Pfeffer ge- 
ſtrichen und die hellen Zleifchjchnitte darauf gelegt. Eine Pfanne wird 
darauf mit Butter ausgeftrichen, die Fleiſchſchnitten, abwechjelnd dunkle 
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und helle Sorte oben, hineingelegt, heiße Butter und !/s Glas Ma: 
deira übergeträufelt und die Echnittchen feſt verdeckt durch und durch 
erhitt. Ste werden zıerlich angerichtet, der Rand der Schüffel mit 
Eitronenfpältchen und Peterfilie verziert, die Sauce übergefüllt und 
Rartoffel- oder Blattjalat daneben gereicht, ſowie in letzterem Yale 
auch gebratene Rartoffelbällhen dazu gegeben. 


60. Fleiſchereme. Suppenfleifch wird mit einem gemäfferten 
Hering (beſſer mit einigen Sardellen), einer Zwiebel und etwas Peter- 
fifie fein gehadt Dann dämpft man das Fleisch einige Minuten in 
zerlaffenem Fett, verrührt es alsdann mit einigen Löffeln Kaperı, 
2 Eiern, 2 Zöffeln faurer Sahne, 1 Löffel Rotwein, Salz, Pfeffer und 
° geriehener Semmel zu einer gejchmeidigen Maffe, die man in zer— 
laſſener Butter eine Viertelftunde ſchmort und dann mit Kartoffelbrei 
oder Bouillonreis zu Tiſch gibt. 


61. Züricher Fleiſchkloß. (Neftverwendung zu einer guten Abend- 
ſchüſſel.) Das gehadte Fleiſch (1 Pfund) vermifcht man mit 3 Uzn, 
gewiegtem Sped, 1 Eßlöffel feinen Kräutern, 2 Löffel Kapern, einer 
gehadten Gurke, Salz, Pfeffer und einem weichen Rührei von 4 Eiern, 
drückt diefe Maſſe in eine runde Form und kocht fie eine halbe Stunde im 
Waſſerbade. Am folgenden Tage ſtürzt man fie und reicht fie mit einer 
braunen Kraft- oder Remonladenjauce. Auch fann man fie mii einem 
Gallertüberzug verfehen und nur DI, Eſſig und Senf dazu geben. 


62. Saure Rollen (fiehe Abſchn W.) zu braten. Die Rollen 
"werden in fingerdicle Scheiben gefchnitten, — wenn man fie beionders 
“41 zu machen wünscht, in Ei und Zwieback umgedreht, im übrigen ohne 
weiteres in einer Pfanne in heißgemachter Birtter oder heißem Nieren 
fett nebjt einigen Apfelicheiben gelb gebraten. 

Auch kann man jede Scheibe mit einem Löffel Prannkuchenteig be— 
decken und die Apfelicheiben für fich braten. 

Mohlichmedend find die Rollen auch, wenn man fie zerjchnitten in 
einer roten Weinfauce etwa 10 Minuten fchmoren läßt. 


63. Gar zu braten. Das in Waffer und Salz weichgefochte und 
in Eſſig gelegte Gar (Maul, Füße, Wanıme u. |. w.) wird in Mehl 
ungedreht und mit Apfelſcheiben in Fett gelb gebraten. 


64. Panhas zu braten. Dieſes ebenſo vorteilhaft als angenehme 
Bericht [τ΄ einen täglichen Tiſch kann zu jeder Zeit gemacht werden 
(fiehe Abſchn. W.), und zwar fowohl von Rindfleiſch als Schweine: 


N 
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fleiſch, ſelbſt von gekochtem Suppenfleifh und einem zähen Braten, 

wobei dann reichlich Sped mit feingehadt wird. Da man den Panhas, 

wenn er lange genug gekocht iſt, im Sommer offenſtehend an einem 
kühlen, luftigen Orte 8, im Winter 14 Tage aufbewahren kann, ſo iſt 
er zugleich als Aushilfe zu empfehlen. Nach dem Kochen wird er auf 
folgende Weiſe gebraten: Man macht Butter oder gutes Fett in einer 
Pfanne heiß, ſchneidet den Panhas in Scheiben von der Dicke eines 
kleinen Fingers, legt ſie dicht nebeneinander und läßt ſie unbedeckt auf 
beiden Seiten gelb und kroß braten; doch dürfen ſie nicht austrocknen, 
müſſen vielmehr inwendig weich bleiben. Man gibt den Panhas zu 
Rartoffelfpeifen und gern zu Kartoffeln mit Äpfeln oder Apfelbrei. 


65. Friſche Nindfleifhwurft zu braten. Da beim Braten der 
Wurſt der Darm fehr leicht reißt, jo thut man wohl, fie vorher 
1.4 Stunde in einen Topf mit beinahe fochendem Wafjer zu legen 
(£ochen darf es nicht) und heiß werden zu lafjen. Dann rühre man 
Butter über Feuer dunfelgelb, lege die Wurft in eine recht heiß 665 
machte -Schüffel und übergieße fie mit der Butter. Sie paßt ebenfalls 
vorzüglich zu Apfelmus; doc) auch Kartoffeln mit Äpfeln find fehr gut 
dazu. Häufig brät man die Würjte von gefochtem Rindfleisch ohne den 
Darm; lebteren zieht man ab, ſchneidet die Wurft in Portionsftüde, 
halbiert diefe und brät fie in Butter in der Pfanne Fruftig. 


66. Trocken gewordene Rindfleiſchwurſt zu braten. Sit die 
Wurſt durch zu langes Aufbewahren troden geworden, jo lege maı fie 
ſo lange in faltes Wafjer, big jie weich geworden ijt (menigitend Tag 
und Nacht), ſpalte und ſchneide fie in fingerlange Stüde und laſſe diefe, 
auf ſaure pfel gelegt, mıt etwas Waffer und einem Stückchen Butter 
langſam kochen, bis erjtere gar geworden find, dann richte: man beide? 
zujanmen an. 


67. Eingefalzene Bruſtkerne αἱ — Beilage zum 
Butterbrot und verſchiedenen Gemüſen. Die Vorſchrift hierzu iſt im 
Achſchnitt W. zu finden und wird hier nur darauf hingewieſen. 


68. Pökelfleiſch zu kochen. Iſt das Fleiſch ohne weiteres mit 
Salz eingepökelt, ſo lege man es, je nachdem es mehr oder weniger 
ſalzig iſt, eine Nacht oder einige Stunden in Waſſer, ſetze es, mit 
kaltem Waſſer bedeckt, aufs Feuer und laſſe es etwa 3 Stunden lang- 
jam kochen. Zum Nachgiegen muß man fochendes, fein Faltes Waller. 
nehmen. Sleifch, welches in einem zuſammengeſetzten Pökel gelgen hat, 
wird mit fochendem Waffer und etwas Salz auf Feuer gebracht und, 
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dafür geſorgt, daß es weder aus dem Kochen komme, noch zu lange 
koche, wodurch man einen faden Geſchmack des Fleiſches verhütet. 


Anmerk. Die Brühe kann man ſehr gut zu Graupenſuppe mit Kartoffeln 
gebrauchen, auch zu Erbſen- und Bohnenſuppe, ſowie zu allen Herbit- 
und Wintergemüſen. 


69. Rauchfleiſch zu kochen. Dasſelbe wird abends vorher gut 
abgewaſchen, was am beſten mittels eines reinen Handbeſens und einer 
Handvoll Weizenkleie geſchieht, eine Nacht in Waſſer eingeweicht, am 
andern Tage nochmals abgeſpült, mit kochendem Waſſer bedeckt aufs 
Feuer gebracht und langſam 2----4 Stunden ununterbrochen gefocht. 
Nach dem Garfein kann man es, feſt zugedeckt, noch le Stunde in der 
Brühe ftehen laſſen, wodurch es milder und jaftiger wird, 

Anmerf. Die Brühe kann ebenfalls vorteilhaft, wie oben angegeben, benußt 
werden. Um aber den Reit von Rauchfleijch jaftig zu erhalten, lege maır 
e3 in einer offenen Xerrine, die an einem Fühlen Ort gejtellt wird, 
wieder in die Brühe, welche man nötigenfalls nad, einigen Tagen | 
aufkocht. 


70. Geräucherte Zunge. Die Zunge wird Tag und Nacht ein— 
geweicht, wie Rauchfleiſch gekocht, zwiſchen zwei Brettchen mit einem 
leichten Stein beſchwert, nach dem Erkalten enthäutet und bis zum 
Gebrauch in der Brühe, worin ſie gekocht iſt, aufbewahrt. Durch das 
Preſſen erhält ſie eine beſſere Form. Beim Gebrauch wird die Zunge 
in dünne Scheiben geſchnitten, kreuzförmig oder reihenweis auf eine 
Schüſſel gelegt und mit Peterſilie garniert. 

Sie gibt eine angenehme Beilage zu verjchiedenen jungen Gemüſen, 
als: Erbjen, Kohlrabi, Spinat, ſowie auch zum Butterbrot. 


71. Beefitenf nad) Nelfou für Kranfe, Mar beftreicht die fiir 
dieſe Rindichnitten gebräuchliche Feine Kaſſerolle mit Butter, ſchichtet 
3 Pfd. gefchälte, würflig gefchnittene, zuvor gebrühte Kartoffeln mit 
Salz hinein, legt zwei Filetſchnitten von 3 Uzn. Gewicht hinauf, füllt 
4 zZöffel kräftige Jus auf und ftellt die Kaſſerolle etwa 5 Minuten auj 
jtarfes, dann πο 20 Minuten zum Schmoren auf ſehr mäßiges Feuer. 
Man bringt dies Beefſteak im Tiegel zu Tifch. 


72. NRinderrippen. Man entfernt Knochen, Fett und Sehnen 
aus der diden Kotelette, Elopft das Fleifch und brät es alsdann unter 
mehrmaligem Wenden in Butter 10 Minuten, ſalzt und pfeffert es und 
gibt eine Sauce dazu, die man aus einem hellen Buttermehl mit der 
aus den Sehnen und Knochen der Kotelette durch Auskochen gewonnenen 
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Brühe, Buttermehl, einem Gläschen Madeira und dem nötigem Salz 
hergeſtellt hat. | 


Weitere Kranfenfpeifen geben von Rindfleifh Nr. 2, 3, 6, E 
9, 13, 20, 21, 22, 35, 36 und 37. 


II. Kalbfleijch. 


Borbemerfung. Einen guten Braten erhält man nur, wenn 
man das Fleifh vom Anfang big zum Ende der Bratzeit mit Fett 
häufig begießt, δα Nachfüllen von Wafjer oder Fleiſchbrühe aber völlig 
vermeidet und den Braten niemals Elopft (Kalbfleiſch ijt zum Klopfen 
zu weich und wird dadurch fajerig). Auch braucht man zur tadellojen 
Vollendung des Bratens ſaure oder jüße Sahne, die man jedoch erit 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten verwendet. 


73. Kalbskeule am Spieß. Man läßt den Braten je nad) der 
warmen oder falten Jahreszeit 2—4 Tage alt werden, jchneidet das 
Bein im Gelenk ab, doch fo, daß von unten das Beinfleifch Hängen 
bleibt, welches man über den Knochen biegt und mit einem hölzernen 
Pfriem feftiticht. Dann wäſcht und trocknet man ihn. Wenn man den 
Braten zu füllen wünfcht, jo wird der Beinfnochen herausgelöft, die 
Farce (Q. Nr. 56, 57 oder 61) Hineingefüllt und die Offnung zugenäht. 
Dann reibt man ihn ringsumher mit feingemachtem Salz ein, bringt 
ihn an den Spieß und brät ihn nicht zu ſtark mit gejchmolzener Butter 
unter fleiigem Begießen 11/.—2 Stunden. In Bezug auf das Zu— 
bereiten der Sauce wird auf die folgende Nummer hingewiejen. 


74. Ralbsfeule im Ofen. Nachdem der Braten nad) vorher: 
gehender Nummer vorgerichtet ift, läßt man in der Bratpfanne reich- 
lich Butter, womit auch gutes Fett verbunden werden fan, zum Kochen 
fommen, legt, wern man guten Sped hat, einige Scheiben hinein und 
den Braten, die runde Seite nad) oben, darauf, jtellt ihn in einen 
heißen Dfen und läßt ihn anfangs bei jtarfer, dann bei mäßiger Hitze 
unter fleißigem Begießen, ohne ihn umzulegen, 1'/2 Stunde braten. 
Ein Heiner Braten aber darf nicht über 1 ἧς Stunde im Ofen bleiben, 
weil er ſonſt zu weich und zu troden würde. Um zur verhüten, daß die 
Sauce zu braun, oder gar brenzlig werde, kann man nötigenfalls zu- 
weilen ein Stüdchen Butter Hinzufügen. Im Heußiichen Bratapparat 
braucht man dergleichen nicht zu befürchten und erhält einen beſonders 
ſaftigen Braten. 
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Der Sauce kann durch 1—2 Taſſen guter ſüßer Sahne ein an— 
‚ genehmer Geſchmack und ſchöne gelbbraune Färbung gegeben werden. 
Nachdem der Braten aus der Pfanne genommen ift, gieße man die 
Sahne hinein, lafje fie dunfelgelb braten, vühre alles in der Pfanne 
Zurüdgebliebene mit kochendem Waſſer 108 und laſſe e3 noch einige 
Minuten zu einer dünnflüffigen Sauce fochen. Durch die Sahne wird 
fie genügend gebunden. In Ermangelung derjelben brät man einen 
halben Eßlöffel voll feines Mehl mit braun und füge ſchwache Fleiſch— 
ertraftbrühe oder Waſſer Hinzu, um die Sauce zu bereiten, welche man 
ftet3 nor dem Anrichten durch ein feines Sieb laufen läßt. 

Soll die Sauce πο durch Champignons gewürzt werden, jo dämpft 
man diefe nebenbei mit etwas Butter rafch gar und gibt ſie in die Sauce. 


75. Kalbsrüden. Man betellt den Rüden von der Keule bis zur 
Bruft, ſchneidet an beiden Seiten die Rippen zur Hälfte weg und löſt 
die Nieren aus. Dann häutet und jpidt man den Rücken wie emen 
Hafen und brät ihn im Ofen mit reichlich Sped und Butter bei mäßiger 
Hite in 1—1!/e Stunde gar. Das Salz wird erſt in der Mitte der 
Bratzeit übergeftreut. Gegen Ende der Bratzeit überjtreicht man den 
Rücken mit dider jaurer Sahne. ἡ 

Die Sauce wird wie in vorhergehender Nummer bereitet und zu 
dem Rüden entweder Salat oder Kompott gereicht, oder mit Butter und 
Parmeſankäſe vermifchte Röhrennudeln dazu gegeben. 

Vielfach wird der Rüden aud) wie der gedämpfte Widel- 
braten bereitet und mit Madeira-, Champignon= oder Behamel- 
ſauce gereicht. Auch läßt fich der Rüden τοῖς Rindslendenbraten mit 
allerlei Gemüjen anrichten. 


76. Kalbsbraten im Topf. Man richte denjelben vor wie 
Kalbsbraten am Spieß, mache in einem Topfe Butter und Fett braun, 
füge nad) Belieben auch eirige Spedicheiben hinzu, ἴσας den Braten 
hinein, und laſſe ihn offen an beiden Seiten gehörig gelb werden, 
während man ihn öfter hin und her jchiebt, ohne hinein zu ſtechen 
Dann gieße man nach und nad) einige halbe Tafjen Sahne hinein, 
dede den Topf feft zu und verfahre unter häufigem Begießen wie beim 
Dfenbraten; auch muß wie bei diefem die runde Seite im Topfe nad) 
oben liegen. 

In Gegenden, wo zum Garwerden des Bratens Bratpfannen mit 
Glut üblich find, wird die Butter zum Braten nur gelb gemacht, jo: 
gleich ein Dedel mit ausgebrannten Holz- oder Torffohlen auf die 
Pfanne gededt, von Zeit zu Zeit etwas Glut nachgelegt und dafür. ges 
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forgt, daß fleißig mit dem Fett begoffen und die untere Hitze nicht zur 
ftarf werde. 


77T. Kalbsbraten in Buttermild. Man kann eine Kalbskeule im 
Sommer 4---6 Tage in Buttermild erhalten, nur muB fie ganz damit 
bededt jein und die Milch nad) 2 Tagen erneuert werden. Beſſer be— 
nutzt man allerdings die Widersheimeriche Friiherhaltungzflüffigfeit. 
Man trodnet die Keule ab, häutet und fpidt fie auf der Außenſeite. 
Inzwiſchen hat man in der Pfanne eine Menge Spedicheiben aus— 
braten laffen und dazu ein Stüdchen Butter gethan; wenn dies zu> 
fammen bräunlich ift, legt man den Braten hinein und gleich auf die 
Seite, auf der er liegen bleiben joll. Die erite halbe Stunde muß er 
stark braten und fortwährend begofjen werden, die legte halbe Stunde 
kann er langſam braten, und wenn man ihn nun nicht mit Sahne be— 
gießen kann, jo lege man etwas Butter auf, bejtreue dei Braten mit 
Salz und begieße ihn auch mit dem Bratenfett ſo fleißig wie möglich. 
Sobald der Braten aus der Pfanne genommen ijt, wobei man niemals 
eine Gabel, fondern den Schaumlöffel gebrauchen muß, bereitet man 
die Sauce mit etwas braungebratenem Mehl, Waller und Salz. 
Anmerf. Diefe Zubereitung ift befonder3 auf dem Lande zu empfehlen, wo 

man nicht immer gutes Fleiſch haben oder bei einem jelbitgemäjteten 


Kalb das Fleiſch in der Hige nicht vor einem Nebengeſchmack ſchützen 
kann. 


78. Nieren-Hackſel zum Kalbsbraten. Die gebratene Niere mit 
ihrem Fett wird fein gehackt, dann läßt man ein kleines Stück Butter 
mit einer gehackten Zwiebel gelb werden, Niere, Salz, Muskatnuß, 
einen Eßlöffel ſaure Sahne und einen halben Eßlöffel Senf darin durch— 
kochen und gibt dieſes mit geröſteten Brotſchnitten zum Braten. 


79. Gefüllte Kalbsbruſt. Man löſt den Knochen aus dem Blatt 
oder Bug (am beſten läßt man dies gleich vom Fleiſcher beſorgen), 
wäſcht und trocknet das Fleiſch, erweitert die durch Auslöſung des 
großen Knochens entſtandene Höhlung mit einem ſcharfen Meſſer nach 
allen Seiten, ohne die äußere Haut zu verletzen, und gibt die Füllung 
0. IH. Nr. 61 hinein oder eine Farce von Schweinefleiſch Q. III. Nr. 55 
mit in Waffer und Salz gar gefochten Macearoni vermengt, auch eine 
Semmelfarce paßt außerdem, näht die Offnung zu, veibt die Bruft mit 
wenig Salz ein und fege fie mit reichlich Butter, welche mit gutem Fett 
untermifcht fein kann, bei ziemlich ftarfer Hibe in den Dfen. Unter 
fleißigem Begiegen und allmählichem Nachgiegen von Eräftiger Bouillon 
laſſe man fie je nach der Größe 11/.—3 Stunden braten, Beim An- 
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richten vergeſſe man nicht, die Fäden herauszuziehen. Die Sauce wird 
mit etwas kaltem Waſſer zuſammen ſämig gerührt und gekocht. Sehr 
hübſch iſt eine ſolche gefüllte Kalbsbruſt kalt für ein feines Abendeſſen. 
Nach dem Entfernen der Fäden beſtreicht man ſie ringsherum mit der 
ſtark eingekochten Sauce, welche zu braunem Gelee erſtarrt. Die kalte 
Kalbsbruſt wird mit einer Ravigoteſauce (ſiehe Abſchnitt R.) zu Tiſch 
gegeben. 


80. Gedämpfte Kalbsbruſt. Als Mittelgericht dämpft man 
die Kalbsbruſt gern, ohne ſie zu füllen. Man ſpickt ſie, nachdem man 
ſie in heißem Waſſer hat ſteif werden laſſen, brät ſie in Butter an, 
gießt dann Fleiſchbrühe zu und fügt Champignons und. Peterſilien— 
wurzeln bei. Die Sauce wird alsdann mit Reibbrot ſämig gemacht, 
mit Citronenſaft geſchärft und über die angerichtete Bruſt gefüllt. 

In feinen Küchen umlegt man dieſe Kalbsbruſt mit Trüffeln und 
ausgebackenen Geflügelklößchen, auch füllt man noch einen Rand von 
Kartoffelbrei um die Schüſſel. 

Jedes beliebig große Stück von der Bruſt läßt ſich nach oben an— 
gegebener Weiſe für den einfachen Tiſch auch ohne Champignons 
Ichmoren. 


81. Gedämpfter Widelbraten. Man nimmt hierzu das Nieren- 
‚fett ohne Niere, haft den Rückgratsknochen ab, Elopft es und Löft Die 
Rippen heraus. Dann nimmt man ein Stüf Ralbfleiich, rohen 
Scinfen und Speck oder Nierenfett, einige Schalotten oder Zwiebeln, 
Dragon, Beterfilie, Citronenfchale, Sardellen, hadt dies alles ganz 
fein, fügt Hinzu; einige Eier, Salz, Nelfenpfeffer geriebenes Weißbrot, 
1—2 Löffel dide faure Sahne oder Waſſer, rührt dies gut unterein- 
‚ander und beftreicht mit diejer Farce das Fleiſch auf der inwendigen 
Seite, rollt es auf und ummidelt eg mit einem Bindfaden. Dann 
bringt man den Braten aufs Feuer, läßt ihn in reichlich Butter von 
allen Seiten gelb werden, gießtz Ot-fochendes Waffer jeitwärts hinzu, 
welches man jpäter wiederholt, und gibt 1 Möhre und 2 Xorbeerblätter 
‚zur Sauce, mit welcher der Braten oft begofjen werden muß. So läßt 
man ihn in furzer Brühe mürbe werden. Beim Anrichten nimmt man 
das Fett größtenteild ab, rührt etwas kaltes Waſſer nebit einer Taffe 
jaurer Sahne Hinzu und die Sauce durch ein Sieb, läßt fie mit 2 Eß— 
‘öffel Rapern auffochen und gibt etwas davon über den Braten, die 
übrige Sauce dazu. 


82, Kalbfleifh mit Wacholder. Man nimmt dazu ein Stüd 
‚von der Bruſt, Hopft es und läßt eg nach Gutdünken ganz, oder zerteilt 
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e3 in Ragoutftäde. Unterdes jet man in einem irdenen Gefchirr auf 
2 Pfund Kalbfleiſch 1 Ei dic frische Butter und 18 frisch zerfchnittene 
Wacholderbeeren aufs Feuer, läßt die Butter gelb werden, legt das 
Kalbfleisch, ohne es abzutrodnen, mit etwas Salz bejtreut in die 
Butter, dedt das Töpfchen feit zu und läßt das Fleiſch 1!/a Stunde 
mit einer kleinen Tafje Wafjer oder Bouillon langjam darin fchmoren, 
während es in diefer Zeit nur einmal umgelegt, aber oft gehoben 
werden muß, um es vor Anjegen zu bewahren. 

Hat man gerade eine angejchnittene Citrone, fo fann man bein 
Umlegen des Fleijcheg einige Scheiben dazu geben; übrigens wird man 
fein Gewürz vermifjen und das Gericht wohlſchmeckend finden. 


83. Keulenftüde (Fricandeaus). Aus einer Kalbskeule löfe man 
die vier großen Fleiſchſtücke, klopfe und fpide fie mie Hajen. Dann 
werden jie mit etwas Citronenjaft beträufelt, mit Mehl beftäubt und 
mit einer Zwiebel und Peterſilienwurzel in die mit reichlich gelb ge- 
bratener Butter verjehene Bratpfanne gelegt, mit der gejpictten Eeite 
nach oben. Der Dfen muß jo geheizt fein, daß das Gejpidte bald gelb 
wird. Dann jtreut man feines Salz darüber und brät die Fricandeaus 
unter öfterem Begießen in 112-514 Stunde gar. Will man diefe 
Keulenſtücke zu einem feinen Efjen geben, fo reicht man fie mit einer 
Madeira-, Trüffel-, oder Kräuterjauce, verfieht fie auch gern mit einent 
Reistand oder gibt geröftete Kartoffeln dazu. Ebenſo geben fie eine 
treffliche Umrandung um ein feines Gemüfe, man fchneidet fie dann 
vorher in Scheiben. 

Sollen die Fricandeaus gejchmort werden, fo kocht man non dem 
Abfall der Keule mit Suppenfräutern und Gewürz, Pfeffer, Nelken- 
pfeffer, Zwiebeln und 1 Lorbeerblatt eine braune Kraftbrühe und 
gießt fie durch ein Sieb. Sind die Fricandeaus beinahe gar, fo gießt ” 
many Dt.von der Brühe hinzu, fließt den Dfen und begießt fie noch 
einmal mit der fur; eingefochten Sauce, um fie dann anzurichten und 
die Sauce noch mit etwas in der Pfanne gebratenem Mehl und Rraft- 
brühe ſämig zu machen und zu vermehren. Nachdem man fie durch 
ein Sieb gerührt und angerichtet, fann man fie noch mit Eitronen- 
icheiben verjehen. — Trüffeln darin gekocht machen dies Gericht πο 
feiner. 

Zeit der Zubereitung 11/,—1!/g Stunde. 

Unmer!. Hat man die großen Keulenftüde wie angegeben verwendet, δὲς 
nugt man das Stüd am Rüdgrat zwedmäßig zum Schmoren over ver- 


wendet e3 mie die übrigen Femeren Muskeln zu Schnigeln oder zu 
PBaprifan. Alle ſonſtigen feinen Abfällen fönnen nocd zur Heritellung 
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von Fleiſchbällen oder nebſt den Knochen und Sehnen zu nachgeahmter 
Königinſuppe benutzt werden 


84. Fricandeaus auf Jägerart. Die gehäutete Kalbsnuß klopft 
man gut, ſo daß ſie wie ein dreifingerdickes Beefſteak ausſieht. Dann 
macht man aus 6—8 Eiern, welche mit 8 Löffel ſüßer Sahne, Salz 
und wenig Maskatnuß verquirlt find, ein weiches Rührei, vermijcht e& 
mit 100 g würflig gejchnittenem Schinken und einigen gewiegten Cham— 
pignons und ftreicht dies recht gleihmäßig auf die Kalbsnuß, die man 
aufrollt und mit Spedfcheiben umbindet. In zerlaffener Butter brät 
man die Fricandeang im Dfen in etwa !/s Stunde gar, kocht mit etwas 
Fleiſchbrühe, Citronenfaft, Kartoffelmehl und 1 Löffel Portwein eine 
vorzügliche Sauce und giebt fie über die Kalbsnuß, zu der man ge— 
bratene runde Kartoffeln reicht. 


85. Rrufteln von Kalbsniere. Es wird die Niere eines Kalbs— 
brateng mit 1—2 gebratenen Middern (Ralbsmilch) oder einem Stüd- 
hen Kalbsbraten fein gehadt und geriebene Citronenſchale und Muskat— 
nuß dazu gegeben. Dann läßt man ein Stüdchen Butter hellbraun 
werden, gibt etwas feingehadte Zwiebeln, nachher ein wenig gejtoßenen 
Zwieback hinein, und wenn dies beim teten Rühren gebräunt iſt, das 
Gelee von Kalbsbraten, ſowie der Saft einer Litrone, und läßt e3 zu 
einer dicken Ragoutfauce durchkochen. Nach dem Abkühlen vermengt man 
die Sauce mit einigen Eiern, dem gehadten Fleiſch und dem vielleicht 
fehlenden Salz, formt von der Maffe Feine Tängliche Klöße, mälzt fie 
in &i und geſtoßenem Zwieback und brät fie in Butter hellbraun. Diefe 
Speife kann mit gehadter, in Butter durchgebratener Peterfilie garniert 
und als Beilage zu verschiedenen feinen Gemüſen, al3: jungen Wurzeln, 
Erbfen, Blumenkohl, Knollenzieft, Spargel, Artifchoden oder auch mit 
einer beliebigen didlichen Kraftſauce als Mittelgericht gegeben werden. 


86. Kruſteln von Kalbsmiddern (Eingangsgericht). Kalbs— 
midder werden abgebrüht (fiehe 1. Allgemeine Regeln) und fein ge— 
ſchnitten, Schalotten und Sardellen fein gehadt und erjtere in Butter 
gedämpft. Dann werden die Midder, Sardellen, etwas Wein, Salz 
und Musfatblüte oder -Nuß, etwas geriebenes Weißbrot, nach Ver— 
hältnis der Bortion 2—4 Eier und ποῦ einige Eplöffel Bratenbrühe, 
Fleiſchſulz oder Milch Hinzugegeben und dies alleg unter jtetem Rühren 
fteif gefocht. Statt Sardellen und Schalotten fünnen auch Krebs— 
ſchwänze und Krebsbutter genommen werden. Die Maſſe bleibt über 
Nacht jtehen, wird am andern Morgen zu länglichen Frifandellen 865 
. formt, zweimal in gejchlagenem Ei umgewendet, mit Zwieback beſtreut 
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und, in Butter oder Fett ſchwimmend, rajch gebaden. Man gurniert 
die Schüffel mit gebadener oder auch friſcher gehadter Peterfilie. 


87. Gedämpfte Kalbsrippen. Es gehört hierzu jehr gutes 
Fleiſch. Man fchneidet die Rippen glatt ab, Hopft fie gehörig, aber 
nicht auseinander, jo daß fie 1'/s cm did bleiben, und badt die 
Knochen zur Hälfte ab. Dann legt man fie in eine did mit Butter be- 
jtrichene Schüffel, beftreut fie mit. Salz, Muskat und gibt πο Butter 
Citronenjcheiben, etwas geftoßenen Zwieback und etwa zu 3 Pfund 
Fleisch 114 1 halb Waffer und halb Wein hinzu. Darauf wird die 
Scüffel feſt zugededt, ein feuchtes Tuch darüber hingelegt und die 
Rippen auf Kohlen !/s Stunde gejchmort. 


* 88. Wiener Schnigel. Mitten aus einer Kalbskeule werden 
Stüde von der Größe Feiner Beefſteaks gejchnitten, etwas geflopit, 
mit feingemadhtem Salz und Pfeffer eingerieben, in Ei und Mehl, 
dann in Zwieback umgedreht und in reichlich Butter zart gebraten. 
Beim Anrichten werden die Schnigel mit etwas Citronenfaft beträufelt 
mit einem Citronenſcheibchen und einigen Kapern, gitterartig mit Sar— 
dellenjtreifchen und einem Spiegelei belegt. 


89. Kalbsrippchen. Zu Koteletts iſt gutes, nicht zu friſches 
Fleiſch eine Hauptbedingung. Man klopft das Rippenſtück, ſchneidet 
vom Rückgrat die obere Haut und die Sehnen ab und teilt es ſo, daß 
jedes Stück eine Rippe enthält, löſt davon das Fleiſch bis zur eigent— 
lichen Kotelette ab, faßt an den Knochen, klopft mit einem hölzernen 
Hammer das Fleiſch langſam weich, haut den Knochen zur Hälfte glatt 
ab, formt das Fleiſch mit einem Meſſer rund und glatt von Dicke eines 
Fingers und ſtreut etwas feines Salz und Pfeffer darüber. Dann tunkt 
man die Rippchen in Ei, wälzt ſie in geſtoßenem Zwieback oder geriebe— 
nem Weißbrot, das man nach ſüddeutſcher Art oft mit geriebenem Par— 
mejanfäfe vermifcht, und legt fie in gelb gebratene Butter. Man läßt 
fie ungefähr 6 Minuten offen braten, wähtend man fie einmal umlegt 
und oft mit der Butter begießt. Sind fie dunfelgelb und zart, jo gibt 
man fie als Beilage zu frifchen Gemüſen, bejonder3 gut find fie zu 
Blumenkohl, Erbjfen und Spargel. Im Winter bilden fie zu mit 
einigen Löffeln Tomatenbrei vermifchten Maccaroni eine empfehlens- 
werte Beilage. 

Man kann fie auch als Zwiſchenſchüſſel anrichten, doch jpidt man 
fie al3dann entweder nur mit Speditreifen, oder auch mit Zungen-, 
Sardellen-, Trüffeln- oder Gurfenftiftchen, auch mariniert man ſie 
gern einige Stunden in mit feinen Kräutern gewürztem Weißwein und 
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gibt fie dann mit einer pifanten Sauce, zu der man bie Marinade teil- 
veiſe benußt, zu Tiſch. 
Die Kalbsrippchen fünnen übrigens auch ganz wie Hammelrippchen 
fr. 136) auf dem Roſt gebraten werden. 

Den Abfall von den Rippchen kann man zur Sauce zu einem ger 
wöhnlichen Ragout oder zu einer Sülze verwenden. 


90. Kalbsrippchen auf Miniſterart. Man ſchneidet die Rippchen 
zierlich zurecht, bindet Knochen, Sehnen und Fleiſchabfälle derſelben 
zuſammen, kocht ſie mit Waſſer, Salz, Gewürz und Zwiebeln aus 
und kocht in dieſer Brühe auch eine vorbereitete Kalbsmilch weich. 
Auch Champignons dünſtet man weich, ſchneidet Kalbsmilch und Cham— 
pignons in Würfel, bereitet aus hellem Buttermehl mit der — 
brühe, Salz, Pfeffer, Citronenſaft und Fleiſchextrakt eine dide Saltce 
und erhigt die Wirfel hierin. Die Rippen werden gejalzen, gepfeffert 
umd auf jeder Seite in brauner Butter 2 Minuten gebraten, alsdann 
auf einer Schüſſel zierlich nebeneinander angerichtet, jedes Rippchen 
mit dem Frikaſſee befüllt, mit Parmeſankäſe beſtreut, mit Krebsbutter 
beträufelt und im Ofen gelbbraun gebraten. Für Geſellſchaftszwecke 
kann man dem Frikaſſee noch Trüffeln, Krebsſchwänze, Ochſenzunge 
zuſetzen, vereinfachen läßt ſich das Gericht, wenn man Kalbshirn und 
Klößchen zum Frikaſſee nimmt. 


91. Feines Kalbfleiſch-Frikaſſee. Man ſchneidet die gut ge— 
klopfte Bruſt in kleine viereckige Stücke und brüht das Fleiſch αθ. 
Darauf lege man die Stücke in einen Topf, worin reichlich friſche Butter 
ganz heiß gemacht iſt, und laſſe ſie bei einmaligem Umwenden, feſt 2115 
gedecdt, etwa 114 Stunde langſam ſchmoren, aber nicht gelb werden, 
gieße dann foviel fochendes Wafjer hinzu, al3 man Sauce zu haben 
winfcht, gebe auch) Salz, in 1 Zoll lange Stüdchen gejchnittene Beter- 
ſilienwurzeln und nad) Belieben Champignons Hinzu, ſowie einige 
Schwarzwurzeln, und laſſe das Fleiſch feit zugedeckt, Yangjam mürbe, 
doch ja nicht zu weich Fochen, wobei man auf etwa 1!/s Stunde rechnen 
kann. ta Stunde vor dem Anrichten kann folgendes hinzugefügt 
werden: Midder (Kalbsmilch), Halb gar gefochte Spargelföpfe, Kleine 
Sauciffen, einige Citronenjcheiben, Muskatblüte und zum Sämigmachen 
der Sauce ganz fein geftogener ungefüßter Zwieback. Beim Anrichten 
cühre man die Sauce mit 1 Eidotter ab, laſſe auch wohl ein Glas 
Weißwein "damit verfochen, richte das Frifajjee mit feinen Krebs⸗, 
Fleiich- oder Weißbrotklößchen, welche in geſalzenem Waſſer gekocht 
And, an und fülle die ſämige Sauce darüber Hin. 
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Dies Kalbfleiſchfrikaſſee kann noch vielfach verändert werden ; mar 
kann die Sauce ınit Sardellenbutter würzen, die Midder fehlen laſſen 
und ftatt deſſen Midderklößchen (Abfchnitt Q.) hineinthun; auch kann 
man die Sauce des nur mit Morcheln verſetzten Frikaſſees mit Krebs— 
butter verkochen und Krebsſchwänze dazu thun, ſowie das Gericht in 
einem Reisrande oder mit Blätterteigſchnittchen anrichten. 

Für den einfachen Tiſch können die feineren Zuthaten fehlen und 
dem nach Nr. 91 oder 92 gefochten Frikaſſee nur Semmelklößchen und 
Blumenkohlröschen, im Frühling Spargelftüdchen, im Winter Schwarz- 
wurzeln oder Kerbelrübchen zugejeßt, auch ſtatt alles deifen nur in 
Viertel geteilte Selleriefnollen mit gar gekocht werden. 


92. Kalbfleifch-Frifafjee mit Morcheln. Man nimmt dazu 
einStück von der Bruft, für ca. 6 Perſonen 3 Pfund (am beiten iſt 
die Spitzbruſt), ſetzt dieſes, knapp mit. heißem Waffer bededt, aufs Feuer 
und fügt, nachden es gehörig abgeſchäumt ijt, Salz, Beterjilienwurzeln, 
1—2 Selleriefnollen, 2 LZorbeerblätter, einige Nelken, Pfefferkörner 
und etwas Citronenfchale, nach Belieben auch einige Zwiebeln Hinzu. 
Inzwiſchen werden 2 hölzerne Eßlöffel voll feines Mehl mit guter 
Butter leicht angefchwigt und mit der Bouillon, wenn das Fleiſch weich 
ἐξ, zu einer fämigen Sauce verrührt; dann gibt man reichlich ein Glas 
Weißwein daran, läßt die Sauce gut ducchfochen, zieht fie mit 2—3 
Eigelb ab und rührt fie durch ein feines Haarfieb. Das Kalbfleiſch wird 
nun in paffende, nicht zu große Stüde gefchnitten, in eine Kafjerolle 
gelegt, die Sauce durch ein Sieb darüber gegofjen, und das Frikaſſee 
mit dem Gejchirr in einem andern flachen Geſchirr, worin ſich kochendes 
Waſſer befindet, auf dem Herde hei gemacht; es darf aber weder Tochen, 
noch direft auf die Eijenplatte gejeßt werden. 

Um das SFrifaffee noch zu verfeinern, kann man getrocknete oder 
frische Morcheln Hinzufügen. Diefe werden gut und oft gewaſchen, 
un den Sand zu entfernen, in Waffer abgefocht, ausgedrüdt, in 
Bonillon mit etwas frifcher Butter gedämpft, der Saft davon entfernt 
(den man zu einer braunen Sauce oder Suppe verwenden Tann), und 
die Morchefn auf dem Frifaffee angerichtet. In Ermangelung ihrer 
kann man auch frifche oder eingemachte Champignons und Kapern 
nehmen, ſowie Citronenfcheiben oder deren Saft hinzufügen. 


93. Paprikan (ungarifhes Gericht). Dazfelbe kann ſowohl 
von Kalbfleiſch als auch von Tauben oder Kücken bereitet werden. Das 
Fleiſch wird in kleine Stückchen geteilt, erſteres etwa von der Größe 
eines viertel Eies, Kücken in zehn Teile, Tauben in vier Teile. Nun 
wird reichlich Fett nebſt einer feingeſchnittenen Zwiebel und einer 
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Meſſerſpitze ſpaniſchem Pfeffer heiß gemacht, das Fleiſch hinein gelegt, 
etwas feines Salz darüber geſtreut und der Topf feſt zugedeckt. Wenn 
das Fleiſch auf nicht ſtarkem Feuer ſich angeſetzt hat, was in einer 
Stunde erfolgen muß, rührt man ohne es umzulegen, einen gehäuften 
Eßlöffel Mehl gehörig durch und füllt Fleiſchextrakt-Bouillon und 
etwas ſaure Sahne nach. Nach dem Durchkochen muß die Sance 
recht jämig fein. Das Gericht wird fofort in einer heißen Schüffel 
angerichtet und mit Dampfenden oder panierten — zur Tafel 
gegeben. 


94. Gefüllte Kalbsröllchen. Man fchneidet aus einer Kalbskeule 
ungefähr 4 Bfund Fleifch, und teilt e8 in Handgroße Scheiben. Das 
Fleiſch, welches abfällt, wird in Butter gedämpft, mit wenig Citronen- 
ſchale Klein gehackt, mit 4 Pfd Sardellen gewürzt und mit 3—4 En 
und etwas Weißbrot ſowie wenig Rahın oder Milch zu einer Farce 
gemacht. Die Fleifchjcheiben werden damit beftrichen, zufammengerollt, 
mit Bindfaden umbunden und langjam gebraten. 

Zur Sauce nimmt man die Bratenbrühe, ſtark 1 Uze. Morcheln, 
etwas Kartoffelmehl oder Reisitärfe, und läßt das Fleiſch darin noch 
einige Minuten dämpfen. 

In der feinen Küche werden diefe Kalbsröllchen einige Zeit mari- 
niert, dann in Fett angebraten und hernach langſam gar gedämpft. Man 
richtet fie der Länge nach durchgefchnitten entweder um ein beliebiges 
feines Ragout an — beſonders pafjend iſt eines von Kalbsmidder mit 
Champignons — oder al3 Kranz um ein feines Gemiüfe; ich reiche 
te gern um mit Béarner- oder Bechamelſauce bejtrichene bergartig 
angehäufte Spargelföpfe. Reizvoll gejtaltet fich diefe Schüſſel noch 
dadurch, daß jedes durchgefchnittene Röllchen abmwechjelnd mit ge- 
hadter Peterſilie, Zunge, —— Eigelb, Trüffeln und Eiweiß 
beſtreut wird. 


95. Kalbfleiſch in Gallert. Die Zubereitung iſt in Abſchnitt M. 
zu finden. 


96. Ragout von Kalbshirn. Das Hirn wird ganz rein ge— 
waſchen, in Waſſer mit einigen Zwiebeln, Nelken, etwas Pfeffer, Eſſig 
und Salz aufgekocht und das feine Häutchen nebſt den Adern abgezogen. 
Dann ſchwitzt man einen Eßlöffel Mehl mit Butter gelb, rührt von der 
Brühe hinzu, gibt das in Stücke geſchnittene Gehirn, einige Citronen— 
ſcheiben und etwas Wein hinein, läßt dies ein wenig mit einander 
fochen und rührt die Sauce mit 1—2 Cidottern ab. 
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97. Englifches Kalbskopf- oder Mockturtle -Ragout (Hinz 
reichend für 20 Berfonen). Ein ganz frischer, abgebrannter und ge- 
wäfjerter Kalbskopf und zwei Ochſengaumen werden in Waffer und. 
Salz abgeſchäumt, mit Schalotten oder Zwiebeln, Nelken, Bfefferförnern 
und einigen Zorbeerblättern während 2—2'/2 Stunden gar gekocht. 
Der Ochjengaumen muß mindeſtens 2 Stunden vorgefocht fein, um 
mit dem Kalbefopf gar zu werden. Darauf wird das Fleiſch in 
paffende Stückchen geichnitten, 3 PfO- Midder (A. Nr. 41), Fleiſch— 
klöße und 3 Pfd: Sauciffen, beides vorher angebraten, und womöglich) 
die Hälfte eines gebratenen Hafen hinzugegeben. Dann ſchwitzt man 
Butter mit Mehl braun, rührt eine gute, mit Wurzelwerk gefochte 
Rindfleifchbonillon Hinzu, gibt das Fleiſchwerk hinein nebſt Morcheln, 
Shampignons, Kapern, Citronenscheiben, gejtoßenem Pfeffer, Nelfen 
und Nelfenpfeffer, einer Priſe Cayenne- Pfeffer und 114 Flache Madeira 
und läßt die Sauce fämig fochen. Mit Schnitten von Blätterteig fer- 
viert, vertritt dies Ragout die Stelle einer ſchmackhaften Paſtete. 
Übrigens kann man dasſelbe auch fehr gut in eine gebadene Blind» 
paitete von Blätterteig füllen. 


98. Midder (Kalbsmilch). Diejelbe wird nad) A. Nr. 41 vor- 
gerichtet, in zwei Stüde geteilt, gejpidt und mit Salz und Muskat 
gewürzt; dann brät man Ste in fteigender Butter gelb, um fie al3 Bei- 
tage zu feinen Gemüſen zu geben. 

Dder die Midder werden abgebrüht, in Scheiben gejchnitten, in Ei, 
Muskat, wenig Salz; und Zwiebad umgedreht, in Butter gebaden und, 
mit einigen Tropfen Citronenfaft beträufelt, zur Verzierung feiner 
Gemüſe verwandt. 

Oder !4 Stunde m Brühe gefocht, in Kleine Stüdchen gefchnitten, 
in Saucen und Frifafjees angerichtet. Die Kalbsmilch muß ftet3 volle 
fommen gar gefocht oder gebraten werden. 


99, Kalbsmild) nad) Villeroi. Zwei blandhierte Kalbsmidder 
dämpft man in einer fräftigen Fleiſchbrühe gar aber nicht zu weich, läßt 
fie erfalten und fchneidet fie in Scheiben. Einen Teil, etwa die Hälfte, 
der Fleiſchbrühe verfocht man mit einer hellen Mehlfchwige zu einer 
dicken Sauce, die man mit Weißwein oder Citronenſaft ſchärft und mit 
mehreren Eidottern abzieht. In diefe Sauce taucht man die Kalbsmilch— 
jcheiben, läßt den Überzug ſtarr werden, wendet die Scheiben in ’zer- 
Schlagenem Ei und geriebenem Zwieback, bädt fie in heißem Schmalz, 
verziert die Schüffel mit Peterſilie und gibt diefe Scheiben al3 Borefjen 
nad) der Suppe oder al3 Beilage zu feinen Gemüſen wie Spargel, 
Brokkoli, Knollen-Zieſt ze. 
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100. Kalbskopf wie Schilöfröte. (RK. en tortue.) Ein friſcher 
Kopf eines gut gemäfteten Kalbes mit der Haut wird ausgebeint, ges 
wäſſert und mit kaltem Wafjer und etwas Salz aufs Teuer gejeßt; 
wenn er einmal aufgefocht hat, in faltes Waſſer gelegt und dann in be= 
liebig große jchiefwinfelige Vierede gefchnitten. Die Ohren werden 
dem Rand entlang mit einer Schere ausgezadt. Dann jegt man die 
Stüde mi τ Dt.fräftiger Bouillon, 4 Dir. weißem Wein, 2 Litronen- 
icheiben, 2 Zmiebeljcheiben, einer gelben Möhre, 6 Nelken, 8 weißen 
Pfefferförnern, 1 Lorbeerblatt und Salz aufs Feuer und kocht fie 
gehörig weich). | 

Unterde3 werden 6—8 mit Butter und etwas Mehl hellbraun 
gebratene Schalotten mit Fräftiger Bouillon oder Jusſuppe angerührt, 
einige Löffel erübrigte und hingeftellte Kalbsbratenſauce zugejegt, ein 
Glas Madeira und ein Kleine Mefferipige Cayenne- Pfeffer hinzu— 
gegeben und 712 Stunde zugededt gekocht. Die Sauce wird nun durch, 
ein Haarfieb gegoffen, vom Fett befreit und wieder aufgefocht, die Kalbs— 
fopfitüde aus der Brühe genommen, etwas abtropfen gelafjen und mit 
der Sauce Yangjam aufgefocht. Kurz vor dem Anrichten giekt man 
noch etwas Madeira hinzu. 


Nach Belieben kann man diefem feinen Ragout abgefochte, in Wein 
oder Bouillon gedünftete Morcheln hinzufügen, was jehr zu empfehlen 
ist, oder auch in Butter gedämpfte Champignons, Trüffeln, Kalbsmidder, 
feine vorher abgefochte Fleisch oder Markklößchen und bejonders die 
Midderklößchen, Abfchnitt Q. Beim Anrichten wird die Schüffel mit 
in Butter ſchön gelbbraun gebadenen Weißbrotdreieden und mit hart- 
‚gefochten, in vier Teile gejchnittenen Eiern garniert und die Ohren in 
die Mitte der Schüffel aufrecht geftellt. 


101. Gekochter Kalbsfopf mit Sauce. Man wäſſert den gauz 
frischen Kopf von einem großen, gut gemäfteten Kalbe, pußt ihn rein, 
fchneidet die Oberlefzen, Ohren und Augen aus, bricht die unteren 
Kinnbacken ab, nimmt die Zunge heraus, weil ſie dann befjer weich 
wird, wäfcht den Kopf, fpaltet ihn und bindet ihn wieder feit zu: 
fammen. Darauf bededt man ihn mit Waffer, gibt Salz dazu, ſchäumt 
ihn und Yäßt ihn mit ganzem Gewürz, grünen Kräutern, Zwiebeln 
und. Zorbeerblättern weich kochen, was ungefähr 2 Stunden dauert. 
Man läßt ihn bis zum Anrichten in der Brühe liegen. Dann legt 
man ihn auf eine Schüffel, Löft den Bindfaden ab, biegt den Kopf 
auseinander, legt auf das Gehirn geriebenes, in Butter braum ges 
bratenes Weißbrot, die gejpaltene Zunge zu beiden Seiten, und gibt 
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etwas von der dazu gehörigen holländiichen Sauce (Abſchnitt R.) 
darüber, während man die übrige dazu reicht. 

Feiner ijt es, den Kopf ftatt in Waſſer in Halb Weißwein, halb 
leichter Fleiſchbrůhe zu kochen; auch kann man ſtatt den ganzen Kopf 
aufzutiſchen, das Fleiſch in Streifen ablöſen, mit etwas ſeiner Brühe 
oder auch etwas holländiſcher Sauce anrichten und die in Scheiben 
geſchnittene Zunge ſowie mit Theelöffel abgeſtochene Gehirnſtücke um 
das Fleiſch legen. Die Sauce reicht man nebenher. In dieſer Weiſe 
angerichtet iſt der Kalbskopf manchem appetitlicher. 

Für die Abendtafel gibt man zu dieſem Kalbskopfgericht eine fran- 
zöſiſche Sauce aus Moſtrich, DIL, Eifig und feinen Kräutern. 


102. Gebadener Kalbskopf. Man Eocht einen frijchen Kalbs⸗ 
kopf nach vorhergehender Nummer, ſchneidet das Fleiſch in feine 
Scheiben, legt dieſe in eine mit Butter δεῖ ichene Schüſſel, beſtreut 
ſie mit etwas Salz und übergießt fie mit einem Guſſe von Dt. ὦ 
faurer Sahne, 4 Eidottern, Musfatnuß, Salz und geriebenem Par- 
meſan-, oder jtatt deffen grünem Käſe. Man bädt dies Gericht 
im Ofen. 


103. Kalbsfopf-Sülze. Kopf, Herz und Fuß eines gut ge- 
mäjteten, [τὶ ὦ geichlachteten Kalbes wird rein gewaschen, 1—2 Stunden 
gewäſſert, damit das Blut herausziehe, in einem glajierten Topfe reich- 
ich zur Hälfte mit Wafjer und etwas Eſſig bededt, mit etwas Salz 
verjegt und Har abgeſchäumt. Das weitere Verfahren ift wie bei 
Sülze von Schmweinefleiih, Abjchnitt W. 


104. Braunes Kalbskopf-Ragout für den täglichen Tiſch. 
Man kocht einen Kalbskopf, das Herz, und, wenn man will, auch die 
Runge recht weich, und jchneidet dies alles in Heine Stüde. Dann 
bräunt man 2 gehadte Zwiebeln in Butter, gibt 2 Eplöffel Mehl 
dazu, rührt es, bis es bräunlich it, füllt von der Kalbskopf-Brühe 
dazu, gibt Rofinen oder Korinthen, Pfeffer, Nelfen und Salz, 1—2 
Löffel Birnmus oder Sirup und etwas Eſſig an die Sauce und läßt 
das Fleiſch darin gut durchlochen. Die Sauce muß recht rund fein 
und einen jäuerlichen, recht pifanten Geſchmack haben. 


105. Rundſtückchen (Eskalopes). Ein Pfund Kalbfleiſch (ſollte 
ἐδ nicht zu haben jein, jo ἔαππ Rindfleifch genommen werden) twird 
mit 4 Pid. Sped oder gewäſſertem Nierenfett zuſammen ſo fein als 
möglich gehalt, dann mit !/s Pfund abgejchälter, in kaltem Waſſer 
ausgedrückter Semmel, 2 Eidottern, und etwas Salz und Pfeffer 


Kalbfleiſch. 173 


‚gehörig vermengt, flache thalergroge Stüdchen geformt und dieſe in 
vollem heißen Fett in der Pfannkuchenpfaune raſch gelb gebaden und 
herausgenommen. Dann toird ein Eßlöffel Mehl in dem Fett geichtwigt, 
eine Handvoll Kräuter, als: Schnittlauch, Peterfilie und efwas Dragon, 
hinzugegeben, ferner Bouillou und etwas jaure Sahne, jo daß eine 
dickliche Sauce entjteht, welche fochend iiber die Eskalopes gefüllt wird. 

Auch von Rippenfleijch bereitet man Esfalopes, indem man das 
Fleiſch fein wiegt, ohne jegliche weitere Zuthat als das nötige Salz zu 
Rundſtückchen formt dieſe in Ei und geriebener Semmel wendet und 
ausbäckt. Zu ihnen wird die Sauce nur mit faurer Sahne verfocht 
und diefe Eskalopes als Beilage zu feinen Gemüſen gereicht. 


106. Gerolltes Kalbfleiſch. 1 Pfd.. Kaldfleiich wird mit 3 Uzn. 
Rindermark feingewiegt, gnit Salz, Pfeffer, Musfatblüte und einigen 
Eiern vermifcht und dieſe Maſſe in dünne Spedjcheiben gewidelt, ın 
denen man e3.einrollt und umbindet. Man übergießt die in ein nicht 
zu großes Gefäß gelegten Röllchen mit Fleifhbrühe, dämpft jie gar 
und übergießt fie mit einer Rapernjauce beim Anrichten. 


107. Farcierte Kalbfleiſchwurſt. (Ein Schweizer Geridt.) 
4 Teile ſchieres Kalbfleifch ohne Sehnen und Adern werden mit 
1 Teil Speck oder Nierenfett gehadt; danıı nimmt man auf 2 ‘Pfund 
von diefem Fleifche 4 ganze Eier, 4 Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot 
oder geſtoßenen Zmwiebad, 4 Löffel Die Sahne oder Wein, Salz und 
Muskatnuß, mischt dies gut untereinander und füllt es in eine Wurit- 
Iprige oder rollt mit der Hand Heine Würjtchen von der Maije, Die 
man in geriebener Semmel wälzt. In einer flachen Bratpfanne oder 
Schüſſel läßt man Butter gelb werden, drüdt die Mafje in Form einer 
dicht zufammengerollten Wurjt hinein, macht ſie mit etwas gelbbrauner 
Butter feucht, ftreut ein wenig feingejtogenen Zwieback darüber und 
brät fie im heißen Dfen, wo fie von unten und oben Hige Haben 
muß, gelb. 


108. Gebackene Kalbsfüße. Wenn die Füße rein gepußt, 
abgejengt und gejpalten jind, werden fie gewäjjert und alsdann mit 
Waſſer, Eifig, Salz, Zwiebeln, groben Gewürzen und grünen Kräutern 
weich gekocht. Wünſcht man nicht ſogleich Gebraud davon zu machen, 
fo fann man fie in diefer Brühe einige Tage aufbewahren. Dann 
werden die Knochen herausgelöft und die Füße nach Belieben in die 
Klare A. Nr. 30 getunft und in Badbutter oder Schmalz gelb ge— 
baden. Man kann die Füße auch bloß in Waſſer und Salz kochen, 
von den Knochen befreien, dann in Ei und geriebenem, mit etwas 
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Parineſankäſe vermifchten Weißbrot umdrehen und in einer Pfanne 
gelb. und kroß baden. ἢ 

Als Beilage zu feinen Gemüjen; auch wird Sauerkraut damit 
‚garniert. 


109. Gebadene Kalbsfüße nad) Geiftenfterz. Die Kalbsfüße 
‚werden in Wafjer, Efjig nebft Salz, Citrone, Pfefferförnern, Nelken, 
gelben Rüben, Sellerie und 2orbeerblättern weich gefocht, von den 
Knochen abgelöft, in Ei und geriebenem Weißbrot umgedreht und in 
heißer Bufter gelb gebaden. Mehl und Butter wird dann mit Zwiebach 
braun geröftet, von der Brühe, worin die Füße gefocht find, ſowie auch 
etwas Eſſig, roter Wein, Senf, gejchnittene Gurken oder Kapern hin- 
‚zugegeben und dies zujammen 1 Stunde gekocht, Beim Anrichten _ 
werden die Kalbsfüße auf die Schüffel in die Sauce gelegt. 


110. Gedämpfte Leber, Die Kalbsleber ift je friiher deito 
beijer und kann ſchon nach einem heißen Tage der Gejundheit nach- 
teilig fein, während fie ſonſt ſehr bekömmlich und nahrhaft iſt. Man 
waſche (am beiten wäſſert man fie in faltem, mehrmal3 erneuertem 
Waffer eine Stunde) und enthäute die Leber, und ſpicke fie auf folgende 
Weile: Recht viel kurze Speditreifen werden in einer Mifchung von 
Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer gewälzt, dann wird mit einem ſpitzen 
Mefjer in die Leber geftochen. und der Sped hineingedrüdt. Danach 
läßt man einen reichlichen Stich Butter gelb werden und die Leber, 
[εἴς zugededt, 1|4 Stunde darin fchmoren; dann bededt man fie zur 
Hälfte mit fochendem Waſſer, gibt einen halber Teller Eleingefchnittene 
Zwiebeln, 2 Zorbeerblätter, noch etwas Salz, Nelfenpfeffer und ein 
Stüd Butter dazu, und wenn fie beinahe weich ift, geriebenes Weiß— 
brot, einen reichlichen Zöffel Birnmus, Sirup oder ein Stüdchen Zuder, 
Eifig und πα Gefallen ein Glas Rotwein. 

Die Sauce muß reichlich) und ſämig fein. Zeit des Kochens! / 4 Stunde. 
Es werden gefochte Kartoffeln dazu gegeben. 


Anmerf. Leber fanı Jeicht verfalzen werden, was man hier und in nach— 
ftehendem beachten molle. 


111. Ganze Leber im Net gebraten. Sit die friiche Leber, 
wie in der vorjtehenden Nummer bemerkt, enthäutet und jtark gejpidt, 
jo wird fie in einem gereinigten Kalbsnetze zugeichlagen und mit etwas 
Gewürz überftreut. Danad) läßt man einige gejchnittene Zwiebeln in 
+ Pfd. Butter gefb braten, legt die Leber hinein, gibt fpäter etwas 
Salz, 2 Taſſen Bouillon und Halb ſoviel Wein dazu und läßt fie 
laͤngſam weich werden. Beim Anrichten nimmt man dag Net weg, 
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gibt Bouillon, gejtoßenen Zwieback, Neltenpfeffer, faure Sahne zur 
Sauce und dieſe mit der Leber zur Tafel. 


- 112. Geflopfte Leber im Net gebraten. (Sächſiſche Küche.) 
Die Leber wird gewajchen, fein gehadt, das Häutige und die Adern 
herausgenommen. Dann vermilcht man die durch ein Sieb gerührte 
Leber mit 4 Pid. feingehacktem Spek23 Uzn.Korinthen, 6 Eidottern, 
etwa 6 Löffel voll geſtoßenem Zwieback und Nelfenpfeffer, und rührt 
zulegt den Schaum der Eier leicht duch. Nun läßt man Butter in 
einer Pfanne zergehen, legt daS gereinigte Net eines Kalbes hinein 
und die Maſſe darauf. Dieje wird, mit dem Neb zugededt, auf Beiden 
Seiten lahgjam ungefähr τς Stunde gebraten und mit folgender Sauce 
angerichtet: 

Eine feingehadte Ziviebel wird in Butter gejchmort, mit einem 
Löffel Mehl bräunlich gemacht, Bratenbrühe oder Bouillon, Muskat, 
Kelfenpfeffer, Citronenjcheiben umd 1 Glas Rotwein dazu gegeben und 
durchgefocht. Wo e3 üblich ijt, wird etwas Zuder zugeſetzt. 


113. Gebratene Leber. Die frijche Leber wird gewaschen, wenn 
möglich !/e Tag oder mehrere Stimden in fühe Milch gelegt, von 
Haut und Sehnen befreit, in fingerdide Scheiben gejchnitten, nad) 
Belieben mit etwas Pfeffer und nicht viel Salz beftreut, in Mehl um- 
gefehrt und offen in heiggemachter Butter und Fett, oder Butter und 
Sped etwa 10 Minuten bei einmaligem Umfehren froß und gelb ge- 
braten. Längeres Braten macht die Leber troden. Sobald beim Ein— 
itechen mit einer Gabel fein Blut heraustritt, ijt die Leber gar und 
muß herausgenommen werden. Dann gibt man raſch eme Tafje Wajjer . 
in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie recht jämig geworden, und 
richtet fie über der Leber an. 

Nach Belieben kann man απ etwas friſche geftoßene Wacholder 
beeren in die beige Butter ftreuen; ſie geben der Leber einen ange— 
nehmen Geſchmack. 


114. Leberklöße. Die Vorſchrift ift im Abſchnitt Q. zu finden. 


115. Nierenfchuitten. Die gebratene Niere mit ihrem Fett und 
einem Stüdchen gefochten Schinfen, wenn es gerade da iſt, nebjt etwas 
Kalbsbraten und PBeterfilie wird ganz fein gehadt, mit einem Ei und 
1—2 Eidottern, einigen Eplöffeln dicker ſüßer Sahne, den nötigen 
Salz, etwas Citronenſchale und Muskatblüte oder Musfatnuß und 
wenig geriebenem Weißbtot untereinander gemiſcht. Dann erweicht 
man Weißbrotichnitten in Mil und 1—2 Eiern, beitreicht ſie Die 
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und glatt mit diefer Mafje, kerbt fie kreuzweiſe ein und betreut 
fie mit feingeriebener Semmel oder Zwieback. Iſt das geichehen, 
fo läßt man Butter heiß werden, brät die untere Seite darin gelb und 
fegt fie dann einige Minuten auf die Nierenfeite. Als Nachgericht 
werden die Nierenschnitten mit Zuder beftreut, al3 Beilage zu Ge- 
müfen aber ohne Yuder gegeben. Sie fünnen auch auf beiden Seiten 
mit Nierenfarce beftrihen, oder in eine Klare getaucht, ausgebaden 
und mit Zuder beftreut werden. 


116. Röſtſchnitten von Falten Kalbsbraten. Vom Kalbs- 
braten werden fingerdide Scheiben . gejchnitten, in Eier und Muskat 
getunft, in geſtoßenem mit etivas Salz vermifchten Zwieback umgekehrt, 
in reichlich gelb gewordener Butter, möglichft Schnell, damit fie nicht 
trocken werden, auf beiden Seiten gelb gebraten πὸ fogleich angerichtet. 


117. Hujarenefjen. Die Reite eines Kalbsbratens wiegt man 
mit 1/3 des Gewichtes Pöfelzunge fein und bereitet mit einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer, feinen Kräutern und der nötigen Semmel eine Farce. 
Inzwiſchen focht man einen Kopf Blumenkohl in Salzwafjer beinahe 
weich, läßt ihn abtropfen, ſchneidet den Stiel ab und ftellt den Kopf 
in eine tiefe Schüffel. 4 Dt. des Blumenfohlwaffers, in dem man 1- 
Theelöffel Fleifchertraft auflöfe, vergquirlt man mit 4 Eidottern und 
4 Üge-Reigniehl und übergießt den Kohl damit. Bon der Farce jebt 
man einen Raud um die Schüffel, beftreut den Kohl mit geriebenem Käſe 
(jegliche Reſte) und bädt die Speife !/a Stunde im Dfen 


118. Berggeridt. In Bouillon Eocht man etwa 5 Uzu. Reis 
weich und förnig. Die Reſte eines Kalbsbratens hackt mun mit etwas 
gefochtem Schinfen fein, vermijcht den Reis mit wenig Butter und 
einigen Eiern und ſchichtet nun Fleisch und Reis bergartig fo auf eine 
Schüffel, daß der Reis das Fleiſch überall bedeckt. Man beftreicht 
die Oberfläche mit zerquirltem Ei, beftreut fie mit Käſe und Reib> 
brot, bädt den Berg im Ofen in !/a Stunde fichtbraun und gibt eine 
braune Sauce dazu, die man aus den Neften der Kalböbratenfauce, 
einer braunen Mehlſchwitze, Bouillon, 1 Glas Rotwein und Gewürz 
bereitete. 


119. Schweizer Plattenring. Man wiegt Kalbsbratenreſte nebit 
etwas Speck, einer Eleinen Zwiebel, Peterfilie, Schnittlauch, etwas 
Majoran und wenig Citronenfchale fein, thut einige Eier, einen Löffel 
Mehl, ebenjoviel Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer und eine Priſe gejtoßene 
Nelken hinzu, formt auf bejtrentem Brett von der Maſſe einen breiten 
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Ring, brät ihn mit Butter auf beiden Seiten braun und ſchichtet in die 
Mitte des Ringes ein beliebiges Gemüſe. Außerdem reicht man Brat— 
kartoffeln nebenher. 


120. Fleiſchbällchen (Frikandellen) von kaltem Kalbsbraten. 
Man nimmt gebratenes Kalbfleiſch, ſchneidet alles Sehnige heraus 
und hackt es recht fein. Dann läßt man ein gutes Stück Butter gelb 
werden, rührt geſtoßenen Zwieback ebenfalls darin gelb und vermengt 
ihn mit dem Fleiſch, einigen Eiern, von welchen das Weiße etwas 
ſchäumig geſchlagen, Muskat und Salz. Danach werden von dieſer 
Maſſe längliche Klößchen wie Würſtchen aufgerollt, mit Ei beſtrichen, 
in geſtoßenem Zwieback umgedreht und in Butter gelb gebraten. — 
Solche Frikandellen ſind eine vorzügliche Beilage zu allen Gemüſen, 
namentlich zu Spinat. 


121. Fleiſchbällchen von gefochtem Kalbfleiſch in Schmalz aus— 
zubaden. Das Kaldfleifh wird in feine Würfel gejchnitten, Butter 
und Mehl geſchwitzt, etwas Bouillon oder Wafjer (doch nicht zu viel, 
da die Sauce die fein muß), nebjt Salz und Citronenjchale dazu ge= 
geben, mit einem Eigelb abgerührt, das Fleiſch darin durchgefocht 
und zum Raltwerden auf eine Schüffel gelegt. Sodann wird ein 
Ei mit. etwas Salz gejchlagen, die von der falten Mafje geformten 
Bällchen in dem Ei, dann in Zwieback umgedreht, in heißem Schmalz 
hellbraun gebaden und angerichtet. Die Schüffel wird mit Zweigen 
von Peterfilie verziert, welche zuvor in dem Schmalz abgebaden find. 


122. Eingefchnittener Braten wie frifher. Den in Scheiben 
geichnittenen Braten legt man in eine abgenußte tiefe porzellanene 
Schüffel, gibt die Bratenfauce mit Fett darüber hin und nötigenfalls 
auch etwas Salz. Dann dedt man die Schüffel feſt zu und jtellt ſie 
in einen heißen Ofen oder über Fochendes Waſſer. Je nach der Hibe 
gehört zum Heißwerden 1 Stunde, auch wohl mehr. Das Fleifch 
muß unterdes oft mit der Sauce begofjen werdeit, Kochen aber ΠῈ zu 
vermeiden. F 


123. Aufgewärmter Kalbsbraten auf Feinſchmecker Art. 
Den zerſchnittenen Braten legt man in eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel, beſtreut ihn mit Kapern, gewiegten Sardellen und gehackter 
Peterſilie, beträufelt ihn mit Citronenſaft und belegt ihn mit Butter— 
ſtückchen. Man ſtellt die Schüſſel in das Waſſerbad, bedeckt ſie mit 
einem Deckel, auf den man einige Kohlen legt und umkränzt dieſen 
Braten, nachdem er in 12 Stunde heiß genug geworden iſt, mit einem 
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Kranze bon weichen Rührei und Heinen gebratenen Kartoffeln. Diefe | 
Art des Aufwärmens ift bei Herren jehr beliebt und für die Hausfrau 
praktisch, wenn fie feine Bratenfauce mehr hat. 


124. Kalbsbraten-Ragout. Ein veichlicher Stich Butter oder 
Bratenfett wird mit einigen gefchnittenen Zwiebeln gelbbraun gemacht, 
ein Küchenlöffel voll Mehl hinzugegeben und jo lange gerührt, bis es 
gebräunt ift; jodann fommt hinzu: etwas Bouillon, die man aus den 
zerhadten Bratenfnochen mit wenig Waſſer Fochte, und weißer Eifig, 
einige Zorbeerblätter, etwas Ntelfenpfeffer, in Stüde gejchnittene jaure 
Surfen, Zuder und Salz und zulegt der in Stücke geſchnittene Braten. 

Zeit des Kochens !/a—?/a Stunde. 


125. Kalbsſtück für Kranke. Man nimmt hierzu die obere 
dünne und breite Nuß der Kalbskeule, Eopft und häutet fie, ſchlägt fie 
platt und brät fie unter Häufige Wenden bei jehr gelindem Feuer 
höchitens 20 Minuten. Beim Anrichten bejtreut man das Stück mit 
feingeftoßenem Salz, kocht den Bratenfab mit etwas Sahne und Jus 
jämig und gibt ihn als Sauce nebit Kartoffeljchnee und Blumenkohl 
püree zu Tiich. 


126. Glacierte Kalbsſchnitzel für Kranke. Auch hierzu benut 
man gern eine Kalbsnuß, fchneidet fie in nicht zu dünne Scheiben, 
entfernt alle Haut, Hopft ſie leicht und fpidt fie fein. Alle Abfälle 
focht man mit etwas zerfchnittenem Rindfleifch zu guter Fleiſchbrühe, 
bräunt dann Butter, brät die Schnibel gleichmäßig und ſaftig, giekt 
die Butter ab, überzieht die Schnigel mit der gefochten, durch Kar— 
toffelmehl verdicten, mit Citronenfaft und Madeira gewürzten Bouillon 
und gibt Rartoffelbrei dazır. . 5 ᾿ 


127. Glacierte Kalbemild für Kranke, Die Kalbsmilch wird 
nach A. Ser. 41 vorbereitet, alle abgejchnittenen Abfälle werden mit 
einer Scheibe zerjchnittenem mageren Schinfen in Butter angebraten, 
mitt DM.Waffer bedeckt und tüchtig ausgekocht. Die Kalbsmilch wird 
in Scheiben gejchnitten, nach Belieben noch fein geſpickt, in Butter 
braun gebraten, mit der ausgefochten Brühe übergofien und Yangjam 
gar geſchmort. Die Sauce entfettet man, verdickt fie mit Kartoffelmehl 
und Fräftigt fie mit Fleiſchextrakt. 


128. Kalbsmilchpudding für Kranke. Auch zu diefer guten, 
‚leicht verdaulichen Krankenſpeiſe bereitet man zwei Kalbsmidder nad 
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A. Nr. 41 vor, dämpft ſie in Butter weich und ſchneidet ſie fein- 
würfelig. Dann weicht man ein Milhbrot in Milch, drüdt es feit 
aus und rührt es zu ſchaumig geriebener Butter Hinzu, fügt 3 Eigelb, 
gemwiegte Beterfilie, Pfeffer, Salz und die Kalbsmilhmwürfel Hinzu und 
zieht den Eiweißſchnee durch die Maſſe. In butterbeftrichener einer 
Form kocht man den Pudding eine qute Halbe Stunde, ftürzt ihn und 
gibt eine braune Kraftſauce dazu. 


129. Kalbszuuge für Kraufe. Eine Schöne Kalbszunge kocht 
man in Salzwaſſer langjam wexh, legt fie enten Augenblid in faltes 
Waſſer und zieht dann die Haut ab. Die Brühe der Junge wird nun 
duch), Fleiſchextrakt gefräftigt, mit Citronenjaft abgeſchmeckt und die 
Zunge immer mit ein wenig der Flüſſigkeit gejchmort, indem man von 
Zeit zu Zeit etwas Brühe nachgießt. Nach einer halben Stunde wird 
die Zunge butterweich jein, man verdidt ihre Brühe mit etwas in Ma- 
deira angerührtem Kartoffelmehl und füllt es über die Zunge. 


Vom Kalbfleifch eignen fih außerden zu Kranfenfpeifen Nr. 73, 
14, 75, 76, 83, δύ, 88, 89, 90, 91, 96, 98. 


II. Hammelfleifch. 


Borbemerfung. Da Hammekfett außerordentlich Schnell erftarrt, 
jo find für alle Speifen von Hammelfleiſch gewärmte Schtiffeln und 
Teller erforderlich. 


180. Hammelrüden oder Keule, wie Wild zubereitet. Zu 
‚einen Gefellfchaftseifen wird meiftens der Rüden genommen; wählt 
man die Keule, jo wird das Bein zur Hälfte glatt abgehauen, nicht 
wie bei Kalbsbraten im Gelenk durchgefchnitten. Der Rücken wird ge- 
wachen, tüchtig geflopft, von Fett und Haut befreit und in eine Mulde 
gelegt, nebit recht vielen Schalotten oder Heinen Zwiebeln, Lorbeer- 
blättern, ganzen Nelfen, Nelfenpfeffer und Pfefferkörnern, Dragon, 
Weinraute, Majoran, einer Flaſche Biereffig, und wenn man dunklen 
Rotwein hat, ebenfoviel dazu, wodurch das Fleiſch erſt die bräunliche 
Wildfarbe erhält. In diefer Brühe, welche kochend über das Fleiſch 
gegoſſen wird, läßt man das Stüd 8 Tage liegen und wendet e3 täg- 
Geh darin um. Statt das Hammelfleifch wie vben angegeben zu be- 
Handeln, kann man e3 auch nur in faure Milch legen, oder aber einen 
Tag vor dem Gebrauch nach dem Enthäuten mit folgender Efjenz ein- 
reiben, durch die der Braten einen vorzüglichen Wildgejchmad erhält. 
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Man hat mehrere Tage vor dem Einreiben in ziwei Glas Rotwein 4885 
ſtoßene Wacholderbeeren, Gewürzpfeffer, getviegten Thymian, Schnitt- 
fauch, Portulaf und 2 geriebene Zwiebeln zugededt ausziehen Yaffen, 
gibt diefe Effenz nun durch ein Sieb und beſtreicht den Braten überall 
fo lange von Zeit zu Zeit damit, big fie aufgebraucht ift. Dann wird 
der Braten wie Hafe geſpickt, mit etwas feingemachtem Salz bejtreut 
und in eine Bratenpfanne gelegt, worin man zuvor ziemlich viel Sped 
und Butter zum Kochen gebracht, und gelb gebraten. Dana) gießt 
man entweder allmählich von dem Eifig, worin die Keule gelegen, 
nebft den Kräutern hinzu, wobei man nicht mehr davon nehmen darf, 
als e3 die Schärfe des Effigs erlaubt, oder aber allmählich faure Sahne 
hinzu und läßt den Braten unter fleißigem Begießen, am beiten in der 
eriten Zeit fejt zugededt, mürbe werden, wozu, je nad) der Größe und 
dem mehr oder minder beliebten roten Ausfehen, 11/—2 Stunden 
gehören. In der legten Stunde rühre man πα und πα noch 2 Tafjen 
dieffiche Sahne in die Sauce und Laffe den Braten, damit er gelbbräun- 
lich werde, jebt offen braten, wobei dag Begießen nicht verfäumt werden 
darf. Beim Anrichten rühre man einen halben Eplöffel trodnes Mehl 
einige Minuten lang in der Pfanne gelb, gebe ſoviel Wafjer Hinzu, daß 
die Sauce fämig wird, und reibe fie dann durch ein Sieb. Der Braten 
fann mit Heinen Rartoffelffößchen oder farcierten Kartoffelfcheiben oder 
mit einem Kranz von gefchmorten Zwiebeln garniert werden, auch 
pafjen trefflich Champignons dazu. Das Eurzgehauene Bein wird nad) 
dem Braten mit einer gefrauften Bapiermanjchette umwickelt. 

Für ein Mittelgericht zum Gefellichaftzeffen nimmt man vom 
Rüden oft nur das Karree, unter dem die Filets liegen, ſpickt fie, 
dünftet dies mit Fleifchbrühe und Wurzelwerk oder mit Rotwein im 
Dfen weich, läßt es, wenn es gar ijt, abtropfen und glaciert e3 dann 
im Ofen mit der furz eingefothten Brühe. Man fchneidet das Karree 
darauf in Scheiben und richtet es um ein feines Kalbsmilchragout oder 
Pilzragvut, auch wohl um guten Bouillonreis an, der mit Barmefan- 
fäfe und Butter durchgeſchwenkt, bergfürmig angerichtet und mit Liebes— 
apfeljauce bejtrichen wird. 


131. Hammelkeule auf gewöhnliche Art. Man gebrauche die 
Keule nicht vor der bemerften Zeit, Elopfe fie ohne das Fett zu ent- 
fernen, gehörig nad Nr. 1, waſche fie und trodne fie mit einem Tuche 
ab, lege fie dann in fochendes Fett: Butter und Sped, mache fie gelb- 
braun, gieße fochendes Waſſer — wenn man das Fleisch ſäuerlich 
wünscht, den vierten Teil Eſſig — Hinzu, würze fie mit Schalotten 
ober Zwiebeln, etwas Lorbeerblättern, Nelken, Pfeffer, Dragon und 
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jtveue feingemachtes Salz darüber. Hat man friſche Gurken, jo kann 
man einen halben Teller voll in Würfel fchneiden und ſolche jogleich 
mit in die Bratpfanne geben, wodurd die Sauce an Geſchmack und 
Anſehen fehr gewinnt. Die Keule wird unter häufigem Begießen 
3 Stunden, am beften feſt zugedeckt, gebraten. Eine Stunde vor dem 
Anrichten gebe man nach und πα 2 Taffen Sahne, in Ermangelung 
ihrer Milh, zur Sauce; auch kann man, wenn fein Ejjig ange— 
wandt wurde, zulegt einen Eßlöffel Senf damit verbinden. Im übrigen 
wird wegen der Zubereitung der Sauce auf Nr. 1 hingeriejen. 


132. Geſchmorte Hammelfeule. Mar ſetzt die Keule, wie oben 
nicht zu [τ und gut geflopft, mit Waller und Weißbier (telches 
nicht bitter fein darf) aufs Feuer, ſchäumt ſie, gibt Nelken, Pfeffer— 
körner, 3 Lorbeerblätter, einige ganze Zwiebeln und ein Bündchen. 
grüne Kräuter, als Dragon, Weinraute, Majoran und Baſilikum Hinzu 
und läßt fie 2 Stunden, [εἴς zugededt, Tangjam fochen. Bann giekt 
man die Brühe ab, beitreut die Keule mit nicht zu viel feingemachten 
Salz, auch mit einem Löffel Mehl, gibt Butter darunter und macht ie 
auf beiden Seiten braun, während fie oft Hin und her geſchoben werden 
muß, um das Anbrennen zu verhüten. Darauf füllt man von ver ab- 
gefetteten Brühe, die durch ein Sieb gerührt worden. ift, Hinzu, fügt 
Eitronenjcheiben ohne Kerne, eingemachte Gurken, welche man der 
Länge nach mehrere Male dircchichneidet, oder auch friiche mit einer 
Obertaſſe Ejjig und eine Handvoll Berlziwiebeln, fowie ein Glas Rot— 
wein bei, läßt die Keule vollends gar ſchmoren, wozu ungefähr 2119 
Stunden gehören, richtet fie mit etwas Sauce an und gibt die übrige 
mit den Gurken und Zwiebeln dazu. 


133. Lammbraten. Die Keule (bei jehr Heinen Tieren nimmt 
man beide Keulen aneinander hängend und biegt fie nad) dem Spiden 
nad innen aneinander und umbindet jte mit Bindfaden) wird ge= 
wajchen, abgetrodnet, mit Nelfenpfeffer eingerieben, in die mit reichlich 
Butter heißgemachte Pfanne gelegt, jpäter mit etwas feingemachtem 
Salz beftreut und wie Kalbskeule nicht zu weich gebraten; knapp eine 
Stunde wird hinreichend jein. 

Statt des Nelfenpfefferd kann man auch einige Wacholderbeeren 
in die Butter geben. 

Zur Sauce, die entfettet und mit Kartoffelmehl bündig gemacht 
wird, gibt man zuleht entweder eine halbe Taſſe ſaure Sahne oder ein 
halbes Glas Madeira. 
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134. Lammrüden wie Nehziemer zu braten. Man nimmt‘ 
hierzu den Rüden eines jungen Lammes, zieht die Haut davon ab und 
reibt ihn von allen Seiten mit folgendem Gemengfel ein: Schalotten, 
Dragon, etwas Majoran, Rosmarin und 2—3 Lorbeerblättern, dies 
alles fein gehackt, Pfeffer, Nelken und 4—5 friſchen geftoßenen Wachol- 
derbeeren, gießt dann Halb Eſſig, Halb Rotwein Hinzu’ und läßt das. 
Fleiſch darin unter öfterem Begießen 3—4 Tage liegen. Es wird 
alsdann nach Belieben gejpidt und in einer irdenen Bratpfanne unter 
fleißigem Begießen und Hinzuthun von feingemachtem Salz 1—1!la 
Stunde, übrigens wie Rehziemer gebraten. 


135. Hammel» und Lamm-Rippchen. Dieje werden wie Kalbs— 
Rotelett3 behandelt, wobei alles Fett entfernt wird. Beim Anrichten 
kann auf jedes Rippchen ein Stückchen Sardellenbutter oder Kräuter— 
butter gelegt werden. Auch werden Lamm-Koteletts bejonders gern 
mit einer pifanten Sauce al: Tomäten-, Soubife- oder Gurfenjauce 
gereicht. Für die Kalte Küche überzieht man fie, wie die „Gefüllte 
Kalbsbruſt“, gern mit einer diden Jusſauce. 


136. Hammelrippchen auf dem Roſt. Man ſchneidet die Ripp⸗ 
chen zierlich zurecht, klopft ſie, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz und 
brät ſie nun 5—6 Minuten unter fleißigem Wenden auf dem Roſte. 
Indes rührt man Butter weich und vermiſcht ſie mit gewiegten feinen 
Kräutern. Die Rippchen werden angerichtet und mit der Kräuterbutter 
aufgetragen. — Auch kann man Butter leicht bräunen, mit Mehl ver— 
dicken und mit Bouillon verkochen, Madeira, Champignons, auch nur 
Tomatenbrei zuſetzen und dieſe Sauce zu den Rippchen geben. 

Ein vorheriges Wenden der Rippchen in Butter und Reibbrot, das 
noch vielfach anempfohlen wird, iſt verfehlt, da beim Röſten dieſe Kruſie 
einen brenzligen Raucgeichmad annimmt, die alle geröjteten Fleiſch⸗ 
ſchnitten weniger wohlſchmeckend und befömmlich macht. 


137. Gedämpftes Hammelfleifch mit Rotwein, Man fchneidet 
aus der Keule fingerjtarfe Stüde, klopft fie, bejtreut fie mit Sal, und 
Pfeffer und legt fie in einen Topf mit gelb gemachter Butter, brät fie 
eben an und übergießt fie dann mit foviel heißem Rotwein, daß δα 
Fleisch Halb bedeckt wird. Als Gewürz fügt mar 1 L2orbeerblatt, 
2 zerichnittene Ziviebeln, 6 Nelten und Gewürzkörner hinzu, dünſtet 
da3 Fleiſch langſam weich, verdidt die Sauce mit einer braunen Mehl- 
ſchwitze, gießt jie über das Fleisch und reicht dies mit Kartoffelbrei. 


138. Hammelfleiſch-Frikaſſee. Man fehneide Fleiſch von dem 
Borderteil eines jungen Hammels in mittelgroße Stüde, jet εβ mit, 


Hammelfleiich. 185 


dem nötigen Waſſer und Salz aufs euer, gebe eine Stunde Später. 
23 mit je einer Nelke durchfischene Zroiebeln, welche vor dem Anz 
richten entfernt werden, hinein, falls der Geſchmack von Kümmel be> 
Yiebt ift, fo füge man etwas hinzu. Auch kann durch Beimiſchung von 
Champignons der Wohlgeſchmack erhöht werben. So laſſe man da3 
Frikaſſee etwa 2 Stunden langſam nicht zu weich kochen, fülle das Fett 
ab, brate mit Butter einen Löffel voll Weizenmehl gelblich, aber nicht 
brautt, rühre es dazu, laſſe das Ganze nachdem noch etwa 10 Minuten 
langſam Kochen und richte απ. 


139. Lamm-Frifafjee mit Kapern und Sardellen. Das 
Fleiſch wird in Heine vieredige Stüde zerteilt, gewaſchen und nebit 
einigen Ntelfen, Lorbeerblättern, ganzen Zwiebeln, Musfatblüte und 
‚Bahılikum in kochende Butter gelegt, eine Weile darin gejchmort, mit 
‚etwas kochendem Waffer und Salz verfegt und zugededt langſam ge— 
kocht. Wenn es beinahe gar ift, was ungefähr nad) einer Stunde 
der Fall fein wird, gibt man weißgeſchwitztes Mehl, Citronenſcheiben 
ohne Kerne, Rapern und etwas Wein hinzu und rührt erit beim An- 
richten einige feingehadte Sardellen duch, weil ſolche durch Kochen 
ihren Wohlgeſchmack verlieren. Das Frikaſſee kann indes auch ohne: 
Rapern und Sardellen fein zubereitet werden, was jogar von manchen 
vorgezogen wird. 


140. Ragout von Hammelfleifh. Das in Eleine vieredige 
Stüde gefchnittene und gewafchene Fleiſch wird in fochendes Waller 
und Salz gelegt, abgefhäumt, mit Zorbeerblättern, Pfefferkörnern, 
Nelken, Zwiebeln, und wenn man den Geſchmack angenehm findet, 
auch mit etwas Dill (Gurkenkraut) gewürzt. Zu einer großen Portion 
iſt ein Büſchelchen hinreichend. Hiermit wird das Fleiſch reichlich halb 
weich gekocht, dann das Fett von der Brühe entfernt, dieſe durch ein 
Sieb gegoſſen und mit in Butter geſchwitztem Mehl aufgekocht, das 
Fleiſch nebſt einigen Citronenſcheiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, ein⸗ 
gemachten oder friſchen Gurken (zu letzteren etwas Eſſig) hineingethan 
und weiter gekocht. Das Fleiſch muß ſich leicht durchſtechen laſſen, darf 
aber nicht im geringjten,zerfochen, und die Sauce jeder zu dünn ποῦ 
zu didlich fein. 

Auch ganz wie Hafenpfeffer kann das Ragout zubereitet werden. 

Ebenſo kann man es noch durch Einlage von Champignons, gla= 
‚cierten Zwiebeln, Pfeffergurfen, Kalbsmilch, Nieren und Geflügel- 
Yehern verfeinern, die Sauce noch mit Rotwein verfochen, und das 

anze in einem Blätterteigrand oder einem Rande ans geröfteten, 
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auf den Rand der Schüſſel geklebten Brotdreiecken anrichten. Vielfach 
beliebt iſt ebenfalls ein Reisrand. 


141. Ragout von gebratenem oder gefodtem Hammielfleiſch 
Man ſchneidet Zwiebeln in Scheiben und ſchmort ſie in Butter oder 
gutem Fett, doch nicht in Hammelfett, weich, rührt das Mehl darin 
braun und gießt unter beſtändigem Rühren nach und nach wenig 
kochendes Waſſer hinzu. Dann würzt man mit Dragon und Baſilikum, 
Pfeffer, Nelken, 1—2 Lorbeerblättern, dem nötigen Salz und etwas 
Eſſig, gibt auch, wenn es jein kann, einen halben bis ganzen Eßlöffel 
dicke ſaure Sahne und eingemachte abgejchälte und in Scheiben ge= 
ſchnittene Gurken Hinzu, läßt die Sauce eine Weile zugededt langſam 
fochen und das in paſſende Stückchen gejchnittenre gefochte Fleijch gehörig 
darin ſchmoren, gebratenes jedoch nur δ: Ὁ werden. 


142. Röſtſchnitten von Hammelfleiſch. Gefochtes Hammelfleifch 
wird in Stüde gejchnitten, in Ei, Salz und Nelfenpfeffer umgedreht, 
mit Mehl bejtreut und in Butter oder Fett gebraten. 


143. Hammelfleifdrejte mit Surfen. Das Hammelfleifch wird 
in Streifen, 3—4 ſüßſauer eingemachte Surfen in Würfel geſchnitten, 
und beides miteinander vermiſcht. Darauf ſchwitzt man Uze. Mehl in 
1% 15 Butter mit mehreren zerichnittenen Zwiebeln geld, füllt übrige 
bratenjauce, eine Mefjeripige Bouillonfarbe, ſowie etwas gejtoßenen 
Ingwer, Pfeffer und Salz Hinzu, jchärft und würzt die Sauce ποῦ 
mit wenig Eſſig und einer Priſe Zuder, erhigt Fleiſch und Gurfen 
darin und gibt das Gericht nebſt Salzkartoffeln. 


144, Hammelfleiſch-Curry. Man zerichneidet das Fleisch in 
Würfel, ſchwitzt e3 mit Fleinen Zwiebelſtückchen, Salz, Pfeffer und 
etwas Curry duch, füllt eine groge Taſſe fochende Fleiſchbrühe an 
und dünſtet es eine Biertelftunde. Indes hat man etwa 7 Uzn Reis 
in reichlich kochendes, geſalzenes Waſſer geſchüttet, ihn raſch gar ge— 
kocht, mit kaltem Waſſer überfpült, ſo daß er loſe und körnig iſt und 
füllt ihn nun um das in der Mitte einer vertieften Schüſſel angerichtete 
Currygericht. 

145, Hammelfleiſch mit Gemüſe zuſammen gekocht fiehe © 
Kr. 68 und 69. 


146. Lied ohne Worte, eine zwar nicht poetische aber prakiſche 
Verwendung von Hammelbratenreſten. Man ſchneidet die Überreſte 
eines Hammelbratens in Scheiben und Würfel; hackt die Knochen des 
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Bratens entzwei und kocht fie mit den kleinſten Fleiſchbröckeln, bie ſonſt 
nicht mehr gebraucht werden können, in Waſſer mit Salz und Pfeffer⸗ 
ἔδτποτη eine Stunde. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, ver- 
Dit fie mit einer braunen Mehlſchwitze, würzt fie mit il, Glas 
Rotwein und !/a. Theelöffel Champignonfoja und gibt zufegt 1 Eß— 
löffel Johannisbeergelee hinzu. In dieſer dicken Sauce erhitzt man die 
Fleiſchreſte ohne ſie kochen zu laſſen, garniert die Schüſſel mit geröſteten 
Semmel-Dreieden und reicht fie mit Maccaroni zu Tiſch. 


147. Geſchmorte Lammrippchen für Kranfe. Man entfernt 
von jehr jchönen, fleiſchigen Lammrippchen alles δεῖ, ſchneidet fie 
zierlich zurecht, klopft fie, befiebt fie mit Mehl und falzt fie leicht. 
Dann zerläßt man Butter, brät die Rippchen gelb, füllt langſamt lt. 
gute Fochende Fleiſchbrühe an und ſchmort die Rippchen, feſt verdeckt, 
weich. Man legt ſie auf eine erwärmte Schüffel, verdickt die Sauce 
mit einem Theelöffel in Madeira angerührten Rartoffelmehl, reibt Die 
Sauce durch ein Sieb und vermischt fie, wenn es erlaubt ift, noch mit 
einigen Löffeln Tomatenbrei. 


Zuläſſig als Krankengerichte ſind außerdem Nr. 133, 136 und 
ohne Kapern auch Nr. 142. 


IV. Raninchenfleiſch. 


148. Vorbemerkungen. Obgleich man den Nutzen de3 Kaninchen 
ſchon längere Zeit ſchätzen lernte, jo hat man doch erit in letzteren 
Jahren den gehörigen Wert auf feine Zucht und Zubereitung gelegt, 
fo daß das Kaninchen zu einem nicht unbedeutenden Handelsartifel ge- 
worden ift und demfelben mit Recht ein befonderer Abſchnitt im vor⸗ 
fiegenden Kochbuche gebührt. 

Ehe wir der Zubereitung verfchiedener. Speifen von Kaninchen 
Heifch uns zumenden, möchte ein Wort über die Vorrichtung hier nicht 
überflüſſig jein. 

Das Töten des Kaninchens gejchieht am Leichteiten wie folgt: 
Es wird am Halfe zwifchen den Rorderbeinen ein jcharfes Mefjer 
hineingeſtochen. wodurch das Herz getroffen und das Tier ſogleich 
getötet iſt. Damit das Fleiſch recht helle erſcheine, wie es zu weißen 
…leiſchſpeiſen erwünſcht iſt, und ſich länger erhalte, laſſe man es aus⸗ 
buten. Das Blut werde mit Eſſig aufgefangen und kalt hingejtellt, 
um e3 zu einem braumen Ragout (KRaninchenpfeffer) anzuwenden. Nad) 
dem Töten muß das Kaninchen fogleich abgezogen und ausgenommen 
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werden. Das Abziehen des. Kaninchens gejchieht wie das — 
eines Haſen (ſiehe D. VI. Nr. 194), das Berlegen gleichfalls. | 


149. Engliſche Kanindjenfuppe. Zu diefer Suppe wird das 
Kaninchenfleiſch ganz klein geſchnitten, Butter gelb gemacht, das Fleiſch 
nebſt 6 mit einer Nelke durchſtochene Zwiebeln, unter beſtändigem 
Rühren darin gebräunt; dann gibt man einen ſtark gehäuften Eßlöffel 
Mehl hinzu und nach einer kleinen Weile Fleiſchbrühe oder Waſſer, eine 
Heine zerſchnittene Peterſilienwurzel, 2 Lorbeerblätter, 1 Theelöffel 
ſchwarze Pfefferkörner und Salz. Die Zwiebeln und Gewürze bleiben 
beim Anrichten zurück. Nachdem das Fleiſch weich geworden, gießt man 
die Brühe durch ein Sieb, bringt ſie wieder aufs Feuer und läßt ſoviel 
Sago darin weich kochen, daß die Suppe gebunden wird. 

Auch kann man ein Stückchen rohes Fleiſch, ganz fein gehackt, mit 
etwas in kaltem Waſſer geweichtem Weißbrot, Butter, Ei und Muskat— 
blüte wie Rindfleiſchklößchen zubereitet, in der Suppe einige Minuten 
kochen. Vielfach wird die Leber des Kaninchens mitgekocht, nach dem 
Garſein gehackt und durch ein Sieb gerieben, mit einem Gläschen 
Portwein, Salz und Pfeffer vermischt und aus ihr Klöße für Die 
Suppe geformt. Ebenſo pafjen die übrigen Suppenklößchen in Ka— 
ninchenfuppe. 


150. Suppe von Abfällen eines gebratenen Kaninchens. Das 
Fleiſch wird von den Knochen gelöſt, gröblich gehackt, ein Stück Butter 
in einem Topfe gelbbraun gemacht, das Fleiſch nebſt einigen klein ge— 
ſchnittenen Zwiebeln, nach Portion der Suppe auch ſoviel Mehl, daß 
ſie gebunden wird, mit dem Fleiſch unter ſtetem Rühren gelbbraun, 
doch nicht brenzlig gerührt. Dann wird Fleiſchbrühe vorſichtig hinzu— 
gegeben, daß keine Klümpchen entſtehen, Salz und Peterſilie angefügt 
und dies alles gut gekocht. Die Fleiſchbrühe wird von den klein ge— 
hauenen Knochen mit Suppenkräutern gekocht. Die fertige Suppe wird 
durch ein Sieb gegoſſen, ebenſo zum Kochen gebracht und mit in Butter 
gelb geröſteten Weißbrotwürfeln zu Tiſch gegeben. 


151. Friſcher Kaninchenbraten. Zum Braten iſt die große 
Sorte am paſſendſten. Das Kaninchen muß hierzu ausgewachſen, doch 
noch jung ſein. Altere Kaninchen werden am beſten als Kaninchen— 
pfeffer zubereitet; alte Kaninchen ſind nur zur Suppe tauglich. 

Vor dem Braten werden Kopf, Hals, Bruſt, Vorderbeine und 
Bauchhaut abgeſchnitten, der Rücken abgeſpült und wie Haſe geſpickt, 
andernfalls lege man einige Speckſcheiben darauf. Dann ſtreue man 
etwas feines Salz darüber hin, lege den Braten in die heiße Pfanne, 
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worin reichlich Butter nebſt einigen Speckſcheiben gelb gemacht ἢ, 
und gebe einen Ehlöffel Senf hinzu. Sobald der Braten unter öfteren 
Begiegen anfängt gelblich zu merden, gebe man wie bein Hajenbraten 
am beiten faure Sahne hinzu, und ſetze bei ſchwacher Hibe- ein weiteres 
Braten unter öfterem Begießen fort. Sobald der Braten ſich weich 
durchſtechen läßt und duntelgelb erfcheint, was je nach dem Alter des 
Tieres in einer halben Stunde oder ſpäter erfolgt, legt man ihn auf 
eine heiße Schüffel, rührt das, was fich in der Pfanne angelebt hat, 
mit einem halben Eßlöffel Mehl zuſammen und focht e3 mit Salz und 
Waffer zu einer gebundenen Sauce, bon welcher etwas über den Braten 
gegeben, das übrige dazu gereicht wird. 
Apfelfompott ift hierzu die angenehmſte Beilage. 


152. Raninchenbraten wie Wild. Der Rücken eines großen 
Raninchens werde 3 Tage vor dem Gebrauch in einem irdenen Gejchirr 
mit folgender Beize übergofjen: Man nehme 4 Dt. Eſſig,— DE Rot⸗ 
wein (wozu das Letzte vom Faß gebraucht werden kann), 4 gehadte 
mittelgroße Ziviebeln, einen gehäuften Theelöffel friſche, grob geſtoßene 
Wacholderbeeren, einen Theelöffel zerſtoßene Pfefferkörner, 3 Lorbeer⸗ 
blaͤtter und ein Bündchen Thymian. Damit begieße mar den Kaninchen⸗ 
braten täglich dreimal, Lege ihn auch täglich auf die andere Seite. Dann 
wird der Braten wie Hufe gefpiet, mit Salz verjehen und mit jaurer 
Sahne gebraten. | 

Diefe Zubereitung iſt für das weichliche Raninchenfleifch beſonders 
zu empfehlen, auch beachte man außerdem, daß jedes KRaninchengericht 
an Geſchmack gewinnt, wenn e3 einige Stunden mariniert wird, ebenjo 
kann man Raninchenfleijch jtärker würzen. 

Braun oder rot gefochte Birnen (bei letzteren nehme man feine 
Preißelbeeren), Apfelfompott und Preißelbeeren, friſch oder eingemacht, 
find beſonders paſſend dazu. 


153. Brannes Ragont oder Kaniuchenpfeffer. Das Blut 
wird beim Töten des Kaninchens, wie ſchon bemerkt, mit Eſſig hin⸗ 
geſtellt, das Fleiſch in paſſende Stücke geteilt, Herz, Lunge und Leber 
dazu gelegt und alles in einem engen Geſchirr reichlich zur Hälfte mit 
Effig, welcyer mit einigen Lorbeerblättern, mit reichlich Pfefferkörnern 
und Nägelchen gekocht ift, bedeckt. Damit dieſe Beize das Fleiſch durch— 
dringe, werde es täglich umgelegt und nach 3 Tagen zubereitet. Als— 
dann mache man ein Stüd Butter gelb (zur Erfparnis kann auch feint= 
würfeliger Sped genommen werben), bräme darin unter häufigem 
Umrühren eine Handvoll Hein geſchnittene Zwiebeln, rühre dann einen 

gehäuften Chlöffel Mehl gleichfalls darin bräunlich und gebe ſoviel 


* 
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Waffer Hinzu, als zur Sauce gehört, nebft dem nötigen Salz und dem 
Eifig, worin das Fleisch gelegen hat; würde indes die Sauce dadurd) 
jaurer, al3 jie jein muß, jo halte man einen Teil zurüd. So foche 
man das Fleiſch, bis es fich Leicht durchſtechen läßt, nicht zu weich, 
rühre, ohne weiteres Kochen, das Kaninchenblut Durch, auch einen Eß— 
Löffel voll Birn- oder füßliches Apfelfraut, in Ermangelung ein Stück— 
chen Zuder, jo daß die Sauce einen etwas ſüßſäuerlichen Gejchmad er- 
hält, welcher von den Gewürzen ein wenig pifant ſchmeckt. Die Sauce 
muß.recht gebunden fein. 

Es wird ein Schüffelchen gut gefochter und vecht dampfender Kar— 
toffeln dazu angerichtet. 


154. Kaninchen-Frikaſſee. (Weifes Nagout.) Das Kaninchen 
wird in anjehnliche Stüde geteilt (Kopf, Hals, Lunge und Leber 
bleiben zurüc), und das Fleiſch gewaſchen. Dann laſſe man ein-reich- 
liches Stüd Butter gelb werden, einen ftarf gehäuften Eßlöffel Mehl 
darin gelblich ſchwitzen, lege das Fleiſch mit zwei feingewürfelten 
Zwiebeln und Salz hinein und laſſe es auf beiven Seiten eine Weile 
Ichmoren. Darauf gieße man joviel Fochendes Waffer, al3 Sauce er- 
wünſcht ist, Hinzu, gebe womöglich Champignons hinein und laſſe das 
Fleiſch nicht zu weich kochen. Sollte die Sauce nicht ſämig genug fein, 
jo kann man durch einen ganz fein gejtoßenen Zwieback Leicht nach- 
helfen, auch rühre man etwas feingeriebene Muskatnuß Hinzu, jo dag 
die Sauce einen feinen Geſchmack erhält. 

Wünſcht man das Frikaffee mit Klößchen, jo foche man Klößchen 
von Kaninchenfleiſch, oder von Rindfleiſch, oder Markklößchen allein 
und lege fie beim Anrichten zwiſchendurch und ringsherum. 


V. Schweinefleijch. 


Borbemerfung. Das Schweinefleijch bedarf nicht eines längeren 
Liegen3 oder Abhängen?, um mürbe zu werden, auch nicht des Klopfens. 
Der geringjte üble Geruch oder Geſchmack macht das Schweinefleiih - 
ungenießbar. 


155. Einen ganzen Schinken zu braten. Nachdem Bein und 
Spitze von dem friſchen Schinken eines jungen Schweines abgeſägt 
worden iſt, lege man denſelben, mit Salz eingerieben, in eine kleine 
hölzerne Mulde, gieße Eſſig, welcher mit 1 Handvoll gereinigten und 
Heingejchnittenen Schalotten oder Zwiebeln, einigen Zweigen Dragon, 
1 Eplöffel Pfefferförnern, 1 Theelöffel Nelfen und 3 Lorbeerblättern 
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aufgekocht iſt, kochend darüber und laſſe ihn 8 Tage darin liegen, mäh- 
rend man ihn, wenn er nur zur Hälfte bedeckt iſt, täglich umlegen und 
begießen muß. Wünſcht man ein kleines Mittelſtück zu braten, ſo werde 
das Gewürz nach Verhältnis angewandt. Zum Kochen bringe man 
den Schinken, die Schwartenſeite nach oben liegend, mit der Hälfte 
der Beize, worin er gelegen hat, und etwa 120tWaſſer aufs 
Feuer und laſſe ihn, feſt zugededt, beinahe weich kochen. Dann gieße 
man die Brühe ganz darunter weg und durch ein Sieb; lege ein Stüd 
Butter in die Bratpfanne, durchkreuze mit einem ſcharfen Meſſer ent= 
weder die Schwarte des Schinfens und ftedde auf jedes Karree eine 
Nelke, oder man ſtreue nad) dem Abziehen der Schwarte feingejtoßenent 
Zwieback, mit Musfatnuß vermengt, recht did darüber und brate den 
Schinken unbededt in einem ſtark geheizten Ofen vollends weich und’ 
ganz dunkelgelb, während man nach und nach die Fräftige Brühe, jedes- 
mal nur eine halbe Taffe, Hinzufügt. Unterdes muß der Schinken an 
den Seiten recht oft, aber behutfam begofjen werden, damit die Kruſte 
oben cecht Froß und nicht abgejpült werde. Beim Anrichten nehme man 
das Fett zum Teil von der Sauce, ftreite einen gehäuften Eplöffel 
Mehl hinein, rühre es einige Minuten, verlängere die Sauce foviel ala 
nötig und jchneide einige Citronenfcheiben hinein. Zur Verzierung 
dieſes Bratens ift folgendes ſehr pafjend: Mehrere Knollen Sellerie 
werden in Waſſer und Salz Halb gar gekocht, dann jchneidet man fie 
der Länge nach in 8 Teile und kocht fie in der Brühe des Schinfeng, 
ehe man dieſelbe abgießt, nicht zu weich, jeßt fie bis zum Anrichten Hin, 
läßt fie zulegt, wenn die Sauce fertig ift, darin einige Augenblide 
Ihmoren und garniert damit die Schüfjel. 

Man kann zum Gartverden eines ganzen Schinken? auf 3 Stunden 
rechnen. 


156. Frifhe Schweinskeule mit einer Kruſte auf mecklen⸗ 
burgifche Art. Nachdem die Schwarte von der Keule abgelöſt, wird 
diefe mit kaltem Waffer abgefpült, auf etwa 3 Zoll Entfernung mit 
Gemwürznelfen beſteckt, mit Salz betreut und, in der Bratpfanne Waifer 
in den Ofen gejebt, der anfangs Feine allzır ftarfe Hitze haben darf, 
damit die Keule nicht von außen gar wird und inmwendig blutig bleibt. 
E3 muß diefe gut begofjen und jo oft es nötig ift, Fochendes Waſſer 
hinzugefügt werden. Nachdem fie gar geworden, was an den Seiten 
durch leichtes Hineinftechen mit einer Gabel zu erfennen ift, wird das 
Fett von der Brühe abgefüllt, die Schmwarteitfeite beinahe einen Finger 
did mit einer Mifchung von geriebener Brotrinde, Zuder und etwas 
feingeftoßenen Nelken betreut und die Keule, ohne fie meiter zu be= 
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gießen, noch jo lange in den Dfen geftellt, bis die Krufte härtlich ge 
worden iſt. — Zeit des Bratens wenigſtens 3 Stunden. 


157. Schinken wie Wildſchweinsbraten zu bereiten. Man 
nimmt den Schinken eines jungen Schweines von 8---10 Pfund, 
Ichneidet bie Schwarte davon ab und reibt ihn gut ein mit folgender 
Miſchung: Di. roten Wein, $ Dt. Eſſig, etwas Zucker, 2 große ge- 
riebene Arviebeln, 6 Zorbeerblätter, 2 friſche Tannenfpigen, geſtoßenen 
Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer, von jedem Gewürz einen Theelöffel 
voll, 30 [τς Wacholderbeeren, die gehadte Schale einer halben 
Citrone, einige Stück Ingwer und eine halbe Handvoll Hein geſchnit— 
tenen Dragon. Dann legt man den Schinken in die bemerfte Brühe, 
begießt ihn täglich damit und läßt ihn mehrere Tage darin liegen. 
Danach macht man ihn, mit Salz beftreut, in einer Pfanne nıit Butter 
gelb, gießt ein paar. Tafjen Fochendes Waſſer und von der Brühe dazu. 
und läßt ihn bis zum Weichwerden zugededt unter öfterem Begießen 
2—2!/s Stunden braten; am beiten ift hierzu eine irdene Bratpfanne. 
1 Stunde vor dem Anrichten gibt man 2 Taſſen Sahne an die Sauce, 
welche beim Anrichten, nachdem das Fett einigermaßen davon abge— 
“ genommen, mit etivag Mehl ſämig a wird, τοῖς es beim erjten 
‚Scinfenrezept bemerft worden. 


158. Schweinsbraten. Das jogenannte Nackenſtück ijt am mil- 
deiten “und der darin befindlichen feinen Knochen wegen vorteilhaft. 
Am beiten ift jolches von einem jungen Schweine nach de. Mitte Hin 
jo ausgefchnitten, daß es mit einer dünnen Fettlage bededt iſt, mas 
beim Beitellen zu bemerken jein würde. Ni 

Die Zubereitung kann jomohl im Ofen als ım Topfe geichehen. 
Zum Braten genügt in der Regel das Fett, welche am Stüde ſitzt, 
oder e3 fann noch etwas davon abgefchnitten werden. Man falze den 
Braten, gieße etwas Waſſer darunter und: lafje ihn, indem man ihn 
zumeilen Hin und her jchiebt, feit zugededt, unter einmaligem Umlegen 
bei mittelmäßiger Hite gelb und gar werden, wobei man, wenn das 
Stüd 3—5 Pfund Schwer, auf 2— 2/2 Stunden rechnen kann. Wäh- 
rend des Bratens begießt man das Fleiſch öfter mit der eigenen, mit 
etwas Pfeffer und Wacholderbeeren gemwürzten Sauce unter gelegent- 
fihem Zufügen von etwas fochenden Waſſer. 

Iſt der Braten angerichtet, fo wird das überflüffige Fett von der 
Sauce gefüllt, letztere mit einem Theelöffel feinem: Mehl und etwas 
Wafjer, wenn nötig unter Losrühren alles — in der — 

mit wenig Salz etwas jämig gekocht. ᾿ 
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Pork — Schwein. 


A Hind loin- Hintere Lende; B Foreloin—Vordere Lende; C Shoulder Butt— 
Rippenstück; D Shoulder—Blatt; E Ham-—Schinken:; F Bacon—Bauchstück; G 
Feet—Füsze; H Heart—Herz; J Lung—Lunge; Κα Liver—Leber; L Kidney— 
Niere; M Head—Kopf; N Tongue- Zunge. 


Schweineſleiſch ae. 


159. Kaſſeler Rippfpeer wird ebenjo wie in vorheriger Nummer 
der friſche Schweinsbraten bereitet, doch thut man gut, ihn einige 
Stunden vorher zu wäſſern. 


160. Schweinsbraten auf andere Art, Nachdem am Abend 
borher dag Stüf mit Salz, Pfeffer ımd Muskatnelken eingerieben 
jtelle man den Topf mit Waffer und foviel Eſſig, daß es ganz ſauer 
ſchmeckt, in dem Maße aufs Feuer, als nötig ift, das Fleisch ?/s hoch 
zu bededen. Dahinein thue mari reichlich Eleingefchrüttene Bivtebeln, 
Pfefferkörner, noch einige Nelfen und Lorbeerblätter, laſſe die Brühe 
fohen und lege den Braten hinein, welcher feſt zugededt unter ein= 
maligem Umwenden ftet3 langſam fochen muß, bis er reichlich zur 
. Hälfte gar geworden. Sollte bis dahin die Brühe noch nicht abgekocht 
jein, jo ſchadet es nicht; man gieße fie in ein Geſchirr, thue das Fett 
twieder in den Topf, nötigenfalls Nierenfett dazu, und laffe den Braten 
langſam gar und gelbbraun werden, wobei jo oft als nötig etwas 
von der Brühe, in Ermangelung einige Chlöffel kochendes Waſſer 
Hinzugefügt wird. 

Beim Anrichten werde die Sauce, nachdem fie wie in Vorher- 
. gehenden ſämig gemacht ift, durch ein Sieb gerührt. Wenn fie vielleicht 
ettva3 zu fauer, [0 fann, falls fie gehörig braun ift, mit 1—2 Chlöffel 
Milch nachgeholfeu werben. 

Auf franzöſiſche Weife legt man ein Schweinsnadenftüd nad 
dem Salzen mit Üpfelvierteln, vielen Heinen Zwiebeln und Kleinen ge: 
ſchälten Kartoffeln zufammen in die Pfanne, übergießt den Braten mit 
zerlajjener Butter, brät ihn eine Biertelftunde und gießt dann eine 
große Tafje fiedendes Waſſer zu, mit dem man ihn gar ſchmort. Beim 
Anrichten legt man das Fleiſch in die Mitte der Schüſſel und Zwiebeln, 
Abpfel, ſowie Kartoffeln im bunten Kranze herum. 


161. Geräucherter Schinken zu kochen. Wan legt den Schinken 
eine Nacht in Waller, wälht ihn am andern Morgen gehörig mit 
einer Handvoll Weizenfleie und heißem Waffer, ſpült ihn far ab 
und jegt ihn, mit fochendem Waſſer bededt oder in einem Dampf— 
-tejjel, die Schwarte nad) oben, aufs Feuer. Der Schinken muß [ποῖ 
zum Kochen gebracht werden, dann aber langjam, doch fortwährend 
812 Stunden fochen und danach) 1/2 Stunde in der Brühe nachweichen. 
- Gang vorzüglich aber wird ein ganzer Schinken, wenn man ihn am 
Tage, bevor man ihn gebraucht, morgens auf eine heiße Platte ſtellt, 
wo er nicht kochen kann, und ihn dann am andern Tage in dem- 
- jelben Waſſer gar kocht. Der Schinken wird fo überaus zart, ohne 
: daß er von außen im geringſten zerkocht. Soll derſelbe ganz zur 
Davidis, Kochbuch 13 
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Tafel gebracht werden, fo legt man ihn beim Anrichten zuerft auf eine 
Küchenſchüſſel, nimmt mit einem Meſſer alles Unanjehnliche-weg, macht 
2 Finger breit vom Ende einen geraden Schnitt durch die Schtwarte, 
jo daß dieſe an der Beinjeite fejt bleibt und rings umher einen Rand 
bildet, rollt das inmwendige Stück Schwarte von der Epibe an auf, 
sticht diefe Stelle mit einem hölzernen Pfriem oder dem feinen Knochen, 
den man aus dem Beine ziehen fann, feit, rollt nun das Bein in ein 
zierlich gejchnittenes Papier, befeitigt es, legt den Schinken auf die dazu 
beitimmte Schüffel, ‚Peterfilienblätter auf den Rand und macht von 
feingehadter Beterfilie eine Verzierung auf die Randſchwarte. 
Anmerf. Die Refte von einen Schinfen "verwendet man paljend zu 
Scinfen-Kartoffeln nach C. II. Nr. 15 oder zur Paſtete (ficehe Abichn. E), 
oder zu gebadenen. Schinfenreiten mit Nudelteig ſiehe Abichn. I). Auch 


kann man Schinfen-Aufell (ſiehe Abſchn. K.), eine jehr beliebte Gemüſe— 
beilage, davon bereiten. 


. 162. Schinfen in Madeira-Sauce. Der geräucherte Schinfen 
wird nach vorhergehender Angabe weich gekocht, die Schwarte ab» 
gezogen, das Fett bis auf ein ſchmales Streifchen entfernt, danır der 
Schinken in dünne Scheiben gefchnitten, in eine tiefe Schüſſel cın Stück 
neben das andere jo gelegt, dab die Fettjeite nad; oben fommt, und 
folgende Sauce recht heiß darüber gegeben. Man nimmt eine gute 
Kraftbrühe, welche nach A. Wr. 31 bereitet iſt, macht 1—2 Lore! 
Mehl in Butter braun, rührt von derjelben dazu, würzt ie mit Salz 
und läßt fie mit "/s Flache Madeira Har einfohen. Dann fommen 
Morcheln, auch Trüffeln oder Champignons, die nach Vorbereitungs— 
regeln A. Nr. 38 --- 40 zur Sauce fertig gemacht find, Hinzu. Iſt nun 
der Schinfen mit diefer Sauce angerichtet, To legt man einen 2 Finger 
breiten Rand von Reis, der auf folgende Weiſe gekocht ift, um Die 
Schüffel, und gibt fie jo heiß als möglich zur Tafel. 

Ein Pfund Reis wird abgebrüht, in Waſſer mit einem Stüd 
Butter und etwas Salz weich und dick gefocht, die Körner dürfen aber 
nicht im geringften zerfocht fein. Dann vermischt man die zurück— 
geſtellte Kraftbrühe mit 1 Taſſe Madeira, 1 Taſſe Sahne, 2 Eidottern 
und 125 g geriebenem Parmeſankäſe und rührt dies vorfichtig durch 
den Reis. 


163. Schinken in Burgunder gefocht. Ein gut abgemwaichener 
geräucherter Schinken wird über Nacht in Wafjer gelegt, ſauber ab- 
gepußt, mit altem Waffer zu Feuer und zum Kochen gebracht, worauf 
er 2—3 Stunden mehr ziöhen als fochen muß, doch darf er noch nicht 
ganz weich fein. Dann nimmt man ihn aus der Brühe, entfernt einen 
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Teil des Fettes mit der Schwarte, kocht 1/3 — 18/4t ſehr kräftige 
Rindfleiſchbrühe mit einer Flaſche Burgunder und 1 Eßlöffel Zucker 
auf, ſchüttet dies über den Schinken und ſchmort ihn unter fleißigem 
Begießen ſchön bräunlich und weich. Die Sauce wird vor dem An— 
richten entfettet und gut durchgeſeiht. Bei fehlender Fleiſchbrühe ſtellt 
man ſolche mit Liebigs Fleiſchextrakt her. 


164. Schinken in Burgunder auf franzöſiſche Art. In jeder 
Weiſe der vorigen vorzuziehen iſt dieſe Vorſchrift, welche zwar um— 
ſtändlicher iſt, den Schinken aber im Geſchmack unübertrefflich herrichtet. 
Den ſauber geputzten Schinken mariniert man, nachdem man die 
Knochen möglichſt entfernt, eine Nacht in Burgunderwein mit Zwiebeln 
und feinen Kräutern. Dann füllt man die durch Auslöſen der Knochen 
entſtandene Öffnung mit 3.Uzn. Trüffeln und 1 Taſſe dider Zus, 
umtidelt den Schinken und ſteckt ihn in eine große gut gereinigte 
Schweinsblafe, die man mit joviel Marinade füllt, als fie eben fat, 
worauf man fie jorgfältig zunäht, in eine Serviette bindet. und den 
Schinken drei bis vier Stunden wie nach voriger Weife langſam ziehen 
läßt. Dann läßt man ihn etwas ausfühlen, öffnet die Blafe, fängt die 
Flüſſigkeit auf und verdickt fie mit einem braunen Buttermehl zu einer 
ditfen glänzenden Sauce, mit der man den Schinken zum Teil glaciert 
und. bräunlich brät, während man die übrige dazu reicht. 


165. Schinken in Neis. Der geräucherte Schinken wird nad) 
Nr. 162 gefocht, das Fett ein wenig davon gejchnitten, die Schwarte 
abgezogen und der Schinken auf die dazu bejtimmte Schüffel gelegt. 
Dann focht man in kräftiger Bonillon 14 Pf. abgebrühten Reis gar 
und nicht zu jteif, doch müſſen die Körner ganz bleiben, vermijcht diefen 
mit einem Ei did guter Butter, 3 Uzn Parmefanfäje und 4 Eiern, be— 
det damit den Schinken, ftreicht e$ mit dem Meſſer glatt, ſtreut ge= 
ftoßenen Zwieback und Musfatnuß darauf, jest die Schüfjel in eine 
Tortenpfanne, legt einen Dedel mit Glut darüber und läßt es Ya 
Stunde baden. 

Der Schinken wird mit einer Trüffelfauce (Abſchn. R.) als Mittel- 
Ihüffel zur Tafel gegeben. 

166. Schinfen zu kochen auf medlenburgifhe Art. Der 
geräucherte Schinken wird nach angegebener Vorſchrift gefocht, Die 
Schwarte davon abgezogen, mit einen Gemengjel von geriebenen 
Brot, Zuder, Nelken und Zimt beftreut und falt aufgetijcht. 


167. Gebackener Schinken auf medlenburgifhe Art. Ein 
ΒΚ Schinken wird, wie beim Kochen desjelben bemerkt ift, 
13 * 
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gewäflert und gereinigt, danach abgetrocknet, Brotteig ἃ Finger dick 
ausgerollt, mit grünen oder getrodneten Kräutern, al3 Thymian, Ma— 
joran, Dragon, Meliſſe, Schnittlauch, Baſilikum u. dgl. beftreut, der 
Schinken darauf gelegt und mit Teig fo zugeihlagen, dag beim Baden 
nicht der geringjte Schwaden daraus herbortreten faın. Dann wird 
der Schinken in einem Badofen je παῷ der Größe 2—3 Gtundben 
gebaden. Bei diefer Art der Zubereitung bleibt aller Saft im Schinken. 
fie ift daher angelegentlich zu empfehlen. 

Anmerf. Der angejchnittene Schinken kann bi3 zum ferneren Gebraud 

in diefem Zeige aufbewahrt werden. 


168. Gefülltes Schweinsrippenftüd, Man nimmt das ganze 
Rippenſtück, reibt e3 mit Salz ein, ſchneidet das Fleine blutige Ende 
davon ab, nit die Rippen in der Mitte, ohne das Fleiſch zu verlegen, 
füllt in vier Teile geichnittene faure Apfel, gebrühte Zwetjchen, oder: 
beides gemijcht hinein und biegt und näht das Stüd von allen Seiten 
zufanmen. Darauf legt man es in etwas fochende Butter, macht beide 
Seiten gelb, giebt fochendes Waffer darunter und läßt ἐδ, feſt zugededt, 
wenigſtens 2'/, Stunden braten, während man von Zeit zu Zeit etwas 
fochendes Waſſer hinzufügt und das Begießen nicht verfäustit. Den, mit 
Apfeln oder aufgequellten getrodneten Zwetſchen gefüllten Rippenbraten 
bereitet man am beiten im Bratofen. Er wird anfangs nur mit Waſſer 
in der Pfanne halb bededt, je nach dem Alter des Tieres, von welchem 
er jtammt, 1—3 Stunden gefocht, wobei man ihn einmgl umlegt. 
Bis zu der Zeit muß das Waſſer verkocht fein und man begiekt nun 
mit dem fich reichlich vorfindenden Fett fleifig den Braten, beftreut ihn 
mit wenig Salz und brät ihn während 12 Stunde ſchön braun und 
Fruftig. Die Sauce wird mit wenig gebratenem Mehl und etwa vor— 
handener Zwetſchenbrühe ſämig gekocht. Das überflüjfige Fett füllt 
man am beiten nad) dem Herausnehmen des Bratens ab und bereitet 
dann erjt die Sauce. - 

In der feinen Küche füllt man die Schweinsrippe vielfach mit 
Sauerfraut, welches man in Butter, mit etwas Zuder und einem 
Glaſe Weißwein ettom ὅ[4 Stunden gedämpft und aladann mit gefochten 
Raftanien oder. Fleinen gedünfteten. Champignons vermifcht hat. Dar- 
auf verfährt man wie oben, doch nimmt man gern etwas Wein zu 
dem Waſſer. 

Beim Anrichten vergeffe man nicht, die Fäden herauszuziehen. 


169. Schweinsfülze nad) Küftelberg. Die Zubereitüng ift in 
Abſchnitt W. zu finden. | f | 45h“ 
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170. Ein Spanferkel zu braten. Nachdem das Spanferkel 
gefchlachtet, rein gemacht und gemajchen, werden ihm die Pfoten 
abgeſchnitten und die Augen ausgeſtochen, inwendig wird es mit Salz 
ausgerieben, von außen abgetrocknet, mit einem hölzernen Spieß der 
Länge nach durchſtochen, in die Bratpfanne, wo hinein etwas Waſſer 
kommt, gelegt, vecht. oft mit Speck oder feinem DL beſtrichen und mit 
einer Spicfnadel geftochen, damit feine Blafen entjtehen. Das Span 
ferkel wird nicht wie andere Braten begofjen, auch erft, wenn es gelb— 
braun und hart ist, mit etwas Salz beftreut. Dann wird es wieder 
mit Sped betrichen und, nachdem es eine Stunde gebraten, mit einer 
Eitrone im Maul recht heiß ohne Sauce angerichtet. Folgendes wird 
dazu gegeben: Man hackt Leber, Herz und die vorher abgekochte Lunge 
fein und ſchmort dies in Butter gar. Dann ſchwitzt man Schalotten in 
Butter, worin ein Eßlöffel Mehl gelb gemacht, rührt ſie mit Fleiſch— 
brühe zu einem ſchlanken Brei, fügt Salz, Muskatnuß, Nelkenpfeffer, 
Citronenſaft und etwas feingehackte Citronenſchale hinzu und läßt dies 
alles miteinander durchkochen. 


171. Geräucherten Schweinskopf zu kochen. Derſelbe wird 
über Nacht mit Waffer bedeckt, am andern Morgen warm abgewaſchen 
und mit fochendem Waſſer, die fleiichige Seite nad) unten, 3 Stunden 
langſam gekocht. Bejonders zu Sauerkraut und eingemachten Bohnen 
paſſend. 


172. Eisbein. Zu Sauerkraut kocht man vielfach auch die ein— 

gefalzenen Beine, Pfoten und Ohren des Schweines, die kalt aufgeſtellt 

und langſam gar gekocht werden. Einen Teil ihrer Brühe benutzt 
man zum Kochen des Sauerkrautes. 


173. Pökelfleiſch. Man richte fich beim Kochen nach eingepökeltem 
Rindfleiſch (Ὁ. Nr. 68). 


174. Bällchen (rifandellen) von Schweinefleiſch. Man 
nimmt durchwachſenes feingehadtes Schweinefleiſch, Salz, Muskat und 
Citronenſchale oder etwas gehackte Schalotten, einige Eier, etwas ge— 
riebenes Weißbrot und ein wenig Sahne, miſcht dies untereinander, 
rollt eg mit der Hand zu Bällen, ee e3 mit Ziwiebad und brät es 
in Buiter gelb. 

Als Beilage zu Spinat und — Kohlarten. 


175. Schweinsrippchen. Das Fleiſch muß von einem jungen 
Schwein ſein. Die Rippen werden zubereitet wie Kalbs-Koteletts, 
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müſſen aber etwas Iangjamer und 2 Minuten länger braten. Gie 
bilden beſonders zu allen Kohlarten eine angenehme Beilage. 


176. Gehackte Koteletts. Man nehme zu 4 Roteletts 1 Pfund 
vom Nadenftücd eines jungen Schweines, hade e3 mit dem nötigen 
Salz und etwas Pfeffer ganz fein, teile es in 4. Zeile, forme es zu 
Koteletts und durchkreuze die Oberfläche etwas, twodurd fie befjer 
paniert werden fünnen. Dann fchlage man 1 Ei mit einem Eß— 
Löffel Waffer, welches zu 6 Koteletts Hinreicht, ſorge für veichliche 
getrocknete und gejtoßene Weikbrotrinde oder für altes geriebenes 
Weißbrot, mache Butter oder Nierenfett nach A. Ver. 24 recht heiß, 
tunfe die Koteletts ringsum in Ei, wälze fie dann in Weißbrot und 
brate fie auf beiden Seiten raſch in offener Pfanne einige Minuten 
gelbbraun, während man fie-öfter hin und her jchiebt, damit das 
Fett nicht brenzlig werde. Sobald fie inmwendig nicht mehr blutig 
find, nehme man fie raſch vom Feuer, damit fie vecht faftig bleiben. 
Solche Koteletts pafjen zu den feinjten Gemüfen, auch zu Kartoffel- 
ipeifen. Auch kann man eine beliebige Kraftjauce von Fleifchertrakt 
mit Kapern, Sardellen u. dgl. um die Kotelett3 anrichten und Citronen— 
jaft darüber träufeln, oder die Koteletts mit großen in Butter ge— 
dämpften Apfeljcheiben umkränzen. 


177. Schnitten von geräuchertem rohen Schinken. Man ichneide 
fingerdicke Scheiben, lege fie über Nacht in Milch, was beſonders bei 
jalzigem oder etwas ausgetrodnetem Schinken notwendig ift, Flopfe Die 
Scheiben auf beiden Seiten ftarf mit der Schnittfeite eines nicht 
ſcharfen Meſſers Hin und her, tunfe fie in gejchlagenes Ei uind-etivas- 
Pfeffer, drehe fie dann in geſtoßenem Zwieback oder geriebenem Weiß- 
brot um und brate fie in offener Pfanne. in heißer Butter auf jehr 
ſchwachem Feuer (auf ftarfem werden fie hart) unter häufigen Um— 
wenden, bis fie gelb geworden find. 


178. Klops von Schweinefleifdh. Dieje werden nad Nr. 27 
zubereitet. 


179. Schnitten von Schweinefleiſch. Die Zubereitung ift wie bei 
Beefſteaks von gehadtem Rindfleifch Nr. 22. Sie werden in gelb ge= 
machter Butter gebraten. 


180. Schweinslenden. Die Lendenftücde werden etwas geflopft, 
mit wenig Salz bejtreut, in gelb gemachte Butter gelegt, ringsum 
braun gemacht und, feſt zugededt, langſam 1[4 Stunde bei einmaligen 
Umwenden gebraten. Dann gibt man etwas Sahne Hinzu und läht- 
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fie bei öfterem Begießen noch etwa ebenjo lange braten, wenigitens 
nicht länger, als bis fie ὦ zart durchſtechen laſſen. Vor dem An— 
ricgten kommt wie gewöhnlich etwas Mehl, einige Minuten Tpäter 
joviel Bouillon oder Waffer hinzu, daß es eine gebundene Sauce gibt, 
welche durch einige Eitronenjcheiben gewürzt wird. 


181. Süßſäuerliches Ragout von Schweinefleifh. Das Naden- 
ſtück eignet ſich beſonders dazu, auch alle Bruſtſtücke. Man ſchneide das 
Fleiſch in paſſende Stücke und verfahre ganz damit wie beim Hafen 
pfeffer; reichlich Zwiebeln und Gewürz ift bei einer ſämigen, nicht zu 
langen Sauce eine Hauptbedingung, auch darf das Fleisch nicht im 
mindejten zerfochen. 


182. Süddeutſche Schnitzchen von gehadtem Schweinefleiſch. 
Dieje können außer von Schweinefleijch auch von jeder anderen Fleiſch— 
art bereitet twerden. 1 Pfund zartes fettes Schweinefleiſch wird fehr 
fein gehadt nebjt einer in Butter gar gedämpften kleinen Zwiebel oder 
Schalotte. Dann rührt man dazjelbe mit 12 ausgemwäljerten entgräteten 
gehadten Sardellen, 1 Eßlöffel gröblich gehadten Kapern, etwas feinem 
Pfeffer und Muskatnuß 2 Uzn. ohne die braune Rinde fein geriebenem 
Weißbrot, 3 Eiern und 3 Eplöffel dien ſauren Rahm zu einer ge- 
ſchmeidigen Farce. Aus dieſer formt man thalergroße, nicht zu dicke 
Körper, ſteckt in jeden ein Stückchen geſpaltene Peterſilienwurzel als 
Knochen und brät fie raſch in Butter auf beiden Seiten braun. 

Mit der Butter angerichtet find diefe Schnigchen eine Beilage zu 
feinen Gemüfen, ohne Butter und Peterfilienwurzel zum Thee und 
Butterbrot. 


183. Bratwurft und Apfel, ein ſächſiſches Gericht. Man 
jchneide 6 Stück feine gejchälte Äpfel in je 8 Teile und laſſe ſie, mit 
Zucker und etwas Zimt beſtreut, einige Stunden ſtehen. Zugleich ſtelle 
man gereinigte Korinthen mit etwas lauwarmem Waſſer zum Aus⸗ 
quellen auf eine warme Platte. Dann mache man ein gutes Stück 
Butter m einer Pfanne gelbbraun, lege 3 fd. Bratwurſt hinein, 
die Äpfel an dieſer herum, Korinthen und etwas Citronenſchale 
darüber und laſſe es zugedeckt langſam braten. Sobald die Apfel- 
ſtückchen unten weich find, lege man fie auf die andere Seite und 
nehme die gar geiwordenen heraus, damit fie nicht zerfallen. Wenn die 
Wurſt gar ift, gebe man ein Glas Rheinwein zur Sauce, richte fie 
darin an und garniere die Schüffel mit den Äpfeln. 


184. Friſche Bratwurſt (fogenannte Mettwurft) zu braten. 
Sit das Fleiſch δ der Wurft würfelig gefchnitten, jo jege man ſie mit 


> 
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etwas Waſſer in einer Pfanne zugedeckt aufs Feuer, laſſe fie 3514. bis 
1 Stunde Fochen, nehme dann, damit das übrige Waſſer nerdampie, 
den Dedel ab, gebe ein Stück Butter darunter und brate ſie auf beiden 
Geiten blaßgelb, damit jie vecht weich bleibe. Frifche Bratwurjt von 
feingehadtem Fleifch legt man fofort in zerlajfene Butter und brät 
fie 15— 20 Minuten. Auch fann man, nachdem die Wurft in Butter 
‚auf beiden Seiten gelb gebraten, nicht bittere Bier auffüllen und die 
Wurſt gar dämpfen. 


185. Geräucherte Schweinswurſt zu kochen. Dieſe Wurſt wird 
hauptſächlich zu braunem Kohl, in Erbſen-, Bohnen-, Linſen- und 
Kartoffelſuppe gekocht. So lange ſie noch weich iſt, wird ſie mit heißem 
Waſſer abgewaſchen, mit kaltem Waſſer aufs Feuer gebracht und weich 
gekocht. Iſt ſie aber ausgetrocknet, ſo reicht dies zum Weichwerden 
nicht hin. Sie muß dann 2 Tage vor dem Kochen abgewaſchen, mit 
Waſſer bedeckt, nicht in die heiße Küche, ſondern an einen kalten Ort 
geſtellt werden; ſie wird dadurch erweicht und genießbar. Übrigens 
iſt nicht zu raten, ſelbſtgemachte Wurft zum Kochen und Braten zu 
‚lange aufzubewahren. ; 


186. Frankfurter Knackwürſtchen.  Dieje ſowie Wiener und 
Jauerſche Würſtchen werden mit kochendem Waſſer bedeckt, 10 Minuten 
zugedeckt auf eine heiße Platte geſtellt und roher Meerrettich ohne weitere 
Zuthaten dazu angerichtet. Auch geben dieſe Würſtchen eine treffliche 
Beilage zu jedem Kohlgemüſe, oder zu Kartoffel- und Bohnenſalat. 


187. Schinkenſchnittchen. Zu übriggebliebenem Schinken, welcher 
mit etwas Fett ſehr fein gehackt wird, nehme man zu einem Suppene 
-teller voll 3 Eier, 2 Uzn. geriebenes Weißbrot, 8 Eßlöffel Rahm und 
etwas Pfeffer und vermifche es gehörig. Danach werden Weiß- 
brotjchnittchen in Milh und Eier eingeweicht, mit dem Fleisch rings— 
um bebedt, glatt geitrichen, in geitoßenem Zwieback oder Weißbrot 
gewälzt und in Butter gelb gebaden. — Ein wohlſchmeckendes Gericht 
nach der Suppe, zugleich eine Mittelfchüffel, und Beilage zum — 

ſowie auch zu allen Blättergemüſen und Bohnen. 


188. Röſtſchnitten von Pökelfleiſch. Weichgekochtes Abrigge⸗ 
bliebenes Pökelfleiſch wird in Scheiben geſchnitten, in Ei und Nelken⸗ 
pfeffer umgedreht, in Mehl gewälzt und in Butter gelb und kroß 
— Eine recht ——— Beilage zu en BERN 
Gemüſen. 
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. 189. Eingehüllte Refte. Man fchneidet übriggeblicbened Schweine⸗ 

fleiſch in Scheiben. Dann läßt man zwei Handvoll εἰπε Zwiebeln in 
Butter bräunlich werden, ſchwitzt auch Mehl darin und verkocht 
dies mit einem Glas Rotwein, 1 Taſſe Fleifchbrühe, Salz, Pfeifer, 
Sorbeerblättern und wenig Thymian zu didjämiger Sauce. In ihr 
läßt man die Fleiſchſcheiben durch und durch Heiß werden und gibt fie 
nebſt KRartoffelbrei zu Tiiche. 


190. Schweinebratenpäckchen. Auch hierzu ſchneidet man das 
Fleiſch in Scheiben, legt immer zwei auf einander, beftreicht fie auf 
beiden Seiten mit Butter, wendet fie dann in Reibbrot und gemiegten 
feinen Kräutern und hüllt fie nun ganz in fteifes did mit Butter be= 
ftrichenes weißes Papier. Man ſtellt die Pädchen 10 Minuten auf 
einen Roft in den heißen Dfen und gibt fie dann fofort zu Th. In 
einem Schüffelhen reicht man daneben Kartoffeljalat und Eleine jaure 
Surfen. 


191. Schinfenrefte mit Spargel. (Eingangsgeriht.) Die 
Schinfenrefte werden, falls fie ſehr troden fein follten, mehrere Stunden 
in Milch gelegt, dann in Würfel gefchnitten und mit der gleichen Menge 
in Stückchen gefchnittener in Salzwaſſer gar gefochter Spargel ver— 
miſcht. Dann fchlägt man aus 3 Eiern, 2 Theelöffel Mehl,s Dt. 
Spargelivaffer, wenig Eitronenfaft, einer Meſſerſpitze Fleiſchextrakt, 
Salz und Muskatnuß eine ſehr dicke Sauce, vermiſcht beide Teile 
damit, füllt ſie in ausgebutterte heiße Muſchelſchalen, beſtreut die 
Oberfläche mit Reibbrot und läßt ſie im Ofen goldbraun werden. 


Krankenſpeiſen. Als Krankenſpeiſen eignen ſich vom Schweine⸗ 
fleiſch nur 175, 178 und 180, 


VI. Wildbret. 

192. Allgemeine Regeln für Verwendung und Bereitung 
des Wildes. Wie bei den Fiichen die Laichzeit eine Unterbrechung in 
deren Verwendung bedingt, fo beim Wilde die Schonzeit. Es iſt für 
die Hausfrau von Wichtigkeit die Zeit zu fennen, wo ein bejtinmtes 
Wildbret nicht zu haben ift. Allerdings ift die Jagd» und Sconzeit‘ 
nicht genau anzugeben, weil fie nad) den Gegenden verjchieden it. Reh— 
böcke haben Schonzeit meift nur März und April, weibliches Rehwild 
das ganze Jahr, ausgenommen den Zeitraum vom 15. Oktober bis 
14. Dezember, Männliches Rot- und Damwild hat Schonzeit von 


— 
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März-bis Juli, weibliches vom Februar bis Mitte Oktober; der Haſe 
von Februar bis September. Bon Wildgeflügel dürfen Auer-, 
Birk und Fafanenhähne von Juni bis September nicht gejchoffen 
werden, Enten vom April bis Juli, Schnepfen vom Mai bis Juni; 
Rebhühner dürfen nur in den Monaten September bis Dezember erlegt 
werden. Beim Einkauf des Wildbrets achte man darauf, daß e3 nicht 
zerjchoffen ift, auch darf Wildbret nicht zu alt fein — ich meine damit: 
e3 darf nicht zu lange gelegen haben, denn jeder, auch nur der geringite 
„Hautgout“ ſchadet dem feinen Geſchmack des Fleiſches. 

Gewäſſert darf Wildbret nie werden, am, praftifchjten erweist ſich 
folgende in Sranfreich gebräuchliche Reinigungsmethode. Man entfernt 
alle biutigen Teile, taucht dann ein Tuch erſt in laumarmes Waſſer, 
reibt das Fleiſch überall ab und wälcht das Tuch aus. Man wieder: 
bokt dies Verfahren mit kaltem Wafjer, dem man für blutige Stellen 
gern etwas übermanganjaures Kali zuſetzt, noch einmal und häutet 
und ſpickt oder bereitet das Wild wie üblich vor 

Eine gute Bereitung it ein Haupterfordernis, um den trefffichen 
Wohlgeſchmack des Wildes ganz zur Geltung zu bringen. Der Braten 
maß gut gefpidt fein (vergl. D. 1. Allgemeine Regeln), der Dfen zu 
feiner Bereitung nicht überhigt werden. Man brat Wildbret in reichlich 
Butter mit Sped und faurer Sahne unter fleißigem Begießen; Nach⸗ 
füllen von Waſſer iſt zu vermeiden. 

Ber aͤllem Wildbret iſt, mit Ausnahme des wilden Schweines, 
der Kopf der ſchlechteſte Teil und nur zu einem gröberen Ragout, wie 
Ragout von Schweinefleiſch beim Einſchlachten, zu gebrauchen, wozu 
man auch den Hals nehmen kann; die Zunge iſt jedoch ſehr gut. 
Danach folgt die Bruſt, beſonders wenn ſie durch den Schuß blutig ge— 
worden, und auch ſie iſt dann am paſſendſten zum Ragout. Nun folgen 
die Blätter und Keulen, die ſich von altem Wild zum Schmoren, von 
jungen Tieren ſehr gut zum Braten eignen, und endlich der Ziemer, 
das beſte Stück zum Braten. — Vom Reh iſt auch die Leber, wenn 
man ſie ganz friſch haben kann, vorzüglich. 


193. Vom Aufbewahren des Wildbrets. Der Haſe erhält ſich, 
in kalten Wintertagen ausgeweidet und im Fell an der Luft hängend, 
8 Tage und länger friſch Indes kann man alsdann den Braten, wenn 
es ſein muß, noch einige Tage in Eſſig aufbewahren, doch wird er. da— 
durch nicht weniger als verbeſſert. Anzuempfehlen it daher auch beim 
Wild die Wickersheimerſche Friſcherhaltungsflüſſigkeit, doch möchte ich 
hier noch einmal darauf hinweijen, fein Wild allzu lange aufzuheben. 
Fleiſch von Reh, Hirſch und Schwein ift auch auf folgende Weife längere 
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Zeit zu erhalten. Man läßt die Stücke gehörig zu Braten hauen, be- 
ſtreut fie mit nicht zu viel Salz und läßt die Braten in einer Pfanne 
von allen Geiten [ποῖ zuröften. Nachdem die Stüde ganz kalt ge- 
worden, padt man fie mit einigen Zwiebeln, ganzem Pfeffer, friſchen 
Wacholderbeeren, einer in Scheiben gejchnittenen Citrone und etivas 
Salz feitichließend in ein kleines Faß oder in einen pafjenden Steintopf, 
gießt ſoviel gejchmolzenes Schweinefchmalz, welches fich am längſten 
hält, ohne ranzig zu werden, über das Fleiſch, daß e3 davon rings um— 
geben iſt. Acht Tage etwa hält fich.jo das Fleifch fehr gut, e3 kann 
beim Gebrauch ganz nach Belieben gejchmort oder gebraten werden, 
wobei man e3 wie friiches Fleiſch behandeft. 


194. Vom Abzichen des Hafen. Beim Einkaufen des Hafen 
jehe man bejonders danach, daß der Rüden nicht zerjchoffen ift, wo— 
durch das beite Fleisch des Wildes jchlecht und troden wird. Einen 
jungen Hafen kann man daran erkennen, daß die Borderbeine fich Leicht 
zerbrechen und die Ohren fich Leicht einreißen Yafjen; auch Haben junge 
Hafen bis zum zweiten Jahre ein mweißliches Fledichen an der Stirn. 
Übrigens find auch alte Hafen ſehr vorteilhaft für die Küche, wenn fie 
gut zubereitet werden. Zarter wird deren Fleiſch, wenn man den alten 
abgejtreiften Hafen einige Tage in Buttermilch Tegt. Das Abziehen 
und Vorrichten des Hafen zum Braten it einigermaßen mühſam und 
geſchieht wie folgt. 

In der Regel iſt der Haſe ausgenommen, wenn man ihn erhält; 
Leber, Herz und Lunge findet man aber noch vor. Soll er abgezogen 
werden, ſo legt man ihn auf einen Küchentiſch, oder hängt ihn an den 
Hinterbeinen an einen ſtarken Nagel, zuerſt mit dem einen Lauf, dann 
mit dem andern, der Rücken liegt auf dem Tiſche oder ruht an der 
Wand. Nun ſchneidet man mit einem ſpitzen, ſcharfen Meſſer die 
Haut von den Pfoten bis zum ‚Verſchluß“ (die Stelle, wo der Haſe 
ausgenommen ijt) auf, jtreift fie von dem kurzen Schwanz und den 
‚beiden Keulen ab, muß aber an letzteren mit dent Mefjer nachhelfen, 
damit fein Fleiſch an der Haut jigen bleibt, welche fich nun leicht bis 
zu den Vorderbeinen abjtreifen läßt und nur an der Bauchfeite, wo 
Fett fit, der Nachhilfe des Meſſers bedarf. Bon den Vorderläufen 
Ichneidet man die Pfoten ab und drüdt die fleiſchigen Blätter mit 
Leichtigkeit aus der Haut, die num über den Kopf gejtreift wird, bei 
welcher Gelegenheit die Ohren abgejchnitten werden. Dann löſt man 
die Haut mit dem Meſſer noch an den Augen und am legten Teile des 
‚Kopfes. Die Knochen der beiden Hinterbeine werden an der Verjchluß- 
jtelle mit einem jtarfen Meſſer ausgetrennt; dann wird der Leib bis 
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zur Bruft aufgeichligt, die Leber, Yunge und das Herz ausgenommen 
und das in der Brufthöhle angefammelte Blut in etwas Eſſig .aufge- 
fangen. Nun jchweidet man die Brujtfnochen dureh) und die Halshaut 
bi3 zum Kopfe auf, reißt die Luftröhre aus und legt den Hafen auf 
ein Hadebrett, um die Blätter abzulöfen und den Hals beim Anfange 
de3 Nücenfleifches abzphauen. Zuletzt ftußt man die Rippen auf 
beiden Seiten des Haſe ſoweit ab, daß 2 Finger breit von jenen 
und den dünnen Bauchlappen zum Schuße des zarten Rückenfleiſches 
beim Braten fihen bleiben. Nachdem der Hafe dann noch wiederholt 
mit faltem Waſſer abgewaſchen ift, geht man an ‚das Abhäuten und 
Spicken desſelben. 

Das Kochfleiſch, Kopf, Hals, Bauchlappen, Bruſt, Blätter, Lunge 
und Herz, wird aufs ſorgfältigſte gewaſchen, von Schrotkörnern und 
mit dieſen eingedrungenen Haaren geſäubert, aber nicht förmlich ab— 
gehäutet wie der Braten. Kann das genannte Fleiſch nicht gleich zum 
Ragout verwandt werden, ſo begießt man es mit Eſſig, um es noch 
einige Zeit zu erhalten. 

Die Leber befreit man von der nicht ſehr großen und von jener 
kaum zu unterſcheidenden Galle und brät ſie ſo friſch wie möglich, 
nachdem ſie einige Stunden in ſüßer Milch gelegen, in brauner Butter 
mit etwas Mehl, Semmelkrume und einigen gequetſchten Wacholder— 
beeren. Sie darf nicht lange gebraten werden, ſonſt wird fie troden. 

Schließlich vergigt man auch nicht, den Balg des Hafen mit Heu 
oder Stroh auszuftopfen und an die Luft zu Hängen, damit er vers 
wertet werden kann, wenn er gut getvochtet ift. Die ον τ muß 
nach außen kommen. 


195. Haſenbraten im Ofen. Man nimmt dazu den ganzen 
Rücken nebſt den Hinterläufen, das übrige wird zum Haſenpfeffer 
gebraucht. Beim Abwaſchen ſehe man aufmerkſam zu, daß die Schuß— 
ſtelle wohl gereinigt werde, auch keine Haare, welche vielleicht mit den 
Hagelkörnern eingedrungen ſind, zurückbleiben. Dann wird der Rücken 
enthäutet und nach D. Nr. 1 geipictt. Man ſtreue ſodann etwas Sal; 
darüber und Lege ihn, den Rücken nach oben, mit reichlich Butter in 
eine irdene Bratpfanne, umwickele die Füße mit Bapier und brate ihn, 
damit er nicht austrockne, im einen heißen Ofen, der jedoch von unten 
eine nicht gar. zu ftarfe Hitze Haben darf, weil jonft die Sauce Leicht 
brenzlig wird. Sobald der Braten gelblich geworden, giege man nach 
und πα) 1 bi3 2 Tafjen dickliche ſaure oder füge Sahne darüber. Neich- 
lich Butter und Sahne und fleigiges Begieen macht den Braten faftig;; 
ſelbſt das Fleiſch an den Beinen kann dadurch faft ebenfo mürbe wid 
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ſaftig zubereitet werden als der Rücken. Man brate einen jungen 
Hafen nicht über !/; Stunde, einen älteren etwa 1—1!/a Stunde, und 
nehme den Braten, fobald er ſich milde durchſtechen läßt, jofort aus 
dem Ofen, jelbft dann, wenn das Anrichten noch nicht erfolgen kann, 
indem durch) Warmhalten im Ofen das Fleisch augtrodnet. Zur Zeit 
fee man die Pfanne wieder 10 Minuten hinein und verjäume das 
Begießen nicht, auch vergefje man nicht, das Papier beim Anvichten zu 
entfernen. Die Sauce werde nad) Wr. 1 zubereitet. 

Statt mit Sahne, kann ein ganz alter Haje alfenfall3 auch mit 
guter Buttermilch zubereitet werden, wobei dann, nachdem er eme 
gelbliche Farbe erhalten hat, etwa 1 Dt. Buttermilch nach und nach 
hinzugegoffen wird, aber für eine ſtärkere Unterhige gejorgt werden 
muß, damit die Sauce nicht weißlich bleibe. 

Liebt man am Hafenbraten einen fänerlichen Geſchmack, fo lege 
man ihn vorher 12 Stunden in Eſſig. 


Anmerk. Wie man von übriggebliebenem Haſenbraten oder von dem Ge⸗ 
tippe eine angenehme Suppe bereiten kann, findet man in B. Wr. 27. 


196. Hafenbraten am Spieß. Wenn ber Hafe nach vorher- 
gehender Beichreibung vorgerichtet iſt, wird er an den Spieß gebracht, 
über und iiber mit kochendem Waſſer begoffen und bei einen hellen, 
raschen Holzkohlenfener in die Maſchine gebracht. Neichlich Butter 
wird braun gemacht, mit einem Löffel voll Mehl durchgeſchwitzt, knapp 
4 51. Milch durchgerührt und der Braten rund umber und faft uns 
unterbrochen bei 3/s ftündigem Braten damit begofjen. Liebt man da& 
Fleiſch nach engliſcher Weile inmendig τοί, fo bedarf e3 zum Braten 
nur 1.5 Stunde; 114. Stunde vor dem Öaxwerden gibt man eine Tajje 
Sahne zur Sauce. 


197. Gedämpfter Hafe. (Verwendung für ein altes Tier.) Der 
Hafe wird gefpieft, in Stüdchen zerſchlagen und in gebräunter Butter 
in der Pfanne angebraten. Darauf ſchüttet man die Butter in einen 
irdenen Topf, legt Spedicheiben und Gewürz hinein, die mit Salz bes 
ſtreuten Haſenſtücke darauf und übergießt alles mit 4 Dt. ſaurer 
Sahne, in δου Uze Mehl zerquirlt wurde. Nun wird der Dedel des 
Topfes mit einem Papieritreifen, der mit Mehlbrei beftrichen wurde, 
feſt verklebt, das Gericht im Ofen bei mäßiger Hitze zwei Stunden ge— 
ſchmort und die jetzt weichen und dabei ſaftigen Fleiſchſtücke auf heißer 
Sthüffel angerichtet. Der Bratenſatz des Hafen wird durch ein Sieb 
geftrichen, mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt und über das Fleijch gefüllt, 


welches mit Salzfartoffeln gereicht wird. Hat man zum Schmoren einen 
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Umbachichen oder Bapinfchen Topf, fo en das Verkleben mit Papier- 
ſtreifen nicht nötig. N 


198. Hafenpfeffer. Die Vorderbeine nebſt der Bauchhaut des 
Hafen werden in Stücke geteilt, gehörig gewafchen, und die Haare, 
die ὦ etwa darin finden jollten, gut abgefpült; der Kopf wird ge- 
Ipalten und jamt Herz, Leber und Lunge gewafchen. Wünſcht man 
das Fleijch vor dem Gebrauche winige Tage aufzubewahren, fo über- 
giege man ἐδ mit Eſſig und wende es jeden Tag um; bewahre e3.aber 
nicht bis Geruch entſteht, wie das fo häufig gefchieht. Beim Gebrauche 
mache man, zur Erjparnis der Butter, einen Teil Sped heiß, laſſe 
mehrere feingetoürfelte Zwiebeln unter öfterem Umrühren darin gelb 
werden, ſowie danach auch einen gehänften Eßlöffel Mehl. Sit das ge= 
Ihehen, jo rühre man ſoviel fochendes Waſſer Hinzu, als zu einer reich— 
fihen Sauce, unter Berüdjichtigung des Verfochens gehört, gebe Salz, 
einige gejtoßene Nägelchen, eine reichliche Meſſerſpitze Pfeffer, einige 
Lorbeerblätter, ein reichlicheg Stück Butter und ſoviel al3 nötig 
vor dem Eſſig, im den man das Fleisch gelegt hat, Hinzu und Yaffe 
dieſes, feſt zugededt, darin gar werden, Doc darf οὉ nicht zerfochen. 
Dann rührt man ein Stüd Zuder oder einen Löffel Birnfraut oder 
auch nad) Belieben ei Glas Rotwein an die Sauce. Die Sauce muß 
einen etwas pifanten, ſüßſäuerlichen Geſchmack haben und zwar ge= 
bunden, doch nicht zu dick ſein. Abgekochte Kaͤrtoffeln geben die 
pafjendfte Beilage. 

einer it es, das Fleisch abzubrühen, in pajjende Stücke mit Ent- 
fernung der Knochen zu teilen und diefe Stüde, nachdem das. Fett heiß 
gemacht, mit Zwiebelwürfeln anbraten zu laſſen. Statt des Waſſers 
wird alsdann fochende Fleiſchbrühe angethan. Das Birnfraut läßt man 
fehlen und nimmt Rotwein. 


199. Reh—- und Hirſchziemer am Spieß. Wan brät den Ziemer 
frijch oder bejtreicht ihn zum Aufheben mit Frifcherhaltungsflüffigkeit. 
Beim Gebrauch wird er enthäutet, wie Haſe gejpickt, mit etwas Salz 
bejtreut, an den Spieß gejtecft und im übrigen genau wie in Nr. 196 
angegeben, verfahren. — Beit des Bratens 11/ı—1!/s Stunde. 
Alles Wildbret wird in Stalien 10—12 Stunden in feinites Salatöl 
gelegt... Ich probierte dies Verfahren aus und kann es empfehlen; 
die jo eingelegten Braten waren von vorzüglichem Geſchmack, natürlich 
muß feinftes DI genommen werden, jchlechtes würde den ganzen — 
verderben. 


— 
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200. Reh⸗ und Hirſchziemer im Ofen zu braten. Beides wird 
nur ſchwach geflopft, abgehäutet und der Länge nach reihenweiſe reich 
geſpickt und zwar fo, daß man die Spicknadel nur zwijchen zwei Sped- 
faden (Spiden) der vorhergehenden Reihe einjegt. Dadurch wird das 
Spiden dichter, was fehr zum Saftigbleiben des zarten mageren Wild- 
fleiſches beiträgt. 

ALS Unterlage in der Pfanne werden Spedicheiben ausgebraten, 
der Braten wird hineingelegt, unter öfterem Begießen mit dem Fett 
jo lange gebraten, bis das Gejpidte gelb wird, und von nun an mit 
aufgelegten Butterfcheiben oder übergefüllter faurer Sahne und dem 
nötigen Salz gar gebraten; nach Belieben fünnen zulegt einige fein- 
geftoßene Wacholderbeeren übergeftreut werden. Bratezeit: Rehwild 
1 Stunde, Hirjche je nach dem Alter 11/a—2 Stunden. 


201. Reh- und Hirſchkeule. Eine Rehkeule wird ſchwach ge- 
flopft, abgehäutet und gejpict wie der Siemer und ebenjo in enter 
Stunde gar gebraten. 

Eine Hirſchkeule wird jelten ganz gebraten. Man kann Fri— 
candeaus herauzlöfen, jpiden und braten wie „Ziemer“ oder „Kalbs— 
Fricandeaus” Nr. 83, Höchjitens 1 Stunde. Wünfcht man einen 
größeren Braten zu haben, fo nimmt man die hintere oder vordere 
Hälfte der Keule ohne Knochen, welche etwas geflopft, abgehäutet und 
geipidt in 11/.—2 Stunden je nad) der Größe und dem Alter des 
Hiriches, wie vorher bemerkt, gebraten wird. Bon dem Abfall der Keule 
fann man vorzügliche „Steaks“ bereiten wie „Beefiteaf von Filet oder 
Mürbebraten“, auch Kleine Fleiſchbälle, Klops, Frifandellen ꝛc. und 
von den zerhauenen Knochen eine mwohljchmedende braune Bouillon. 
Ganz unbrauchbar und ungejund ἢ das Fleiſch von zu Tode gehebten 
Tieren. Im Sommer wird folches jofort grünlich, ein Zeichen der 
beginnenden VBerwejung, und durch fein Gewürz ift der mwiderliche Ge— 
ruch und Geſchmack zu Heben oder zu vertufchen. 

Fleiſch von älteren Hirſchen, namentlich Vorderziemer und Blatt, 
fann man mit Eſſig, Zwiebeln und Gewürzen längere oder Fürzere 
Zeit marinieren, dann ſpicken und mit etwas Waller anfangs im Brat— 
ofen jchmoren und braten zugleich, oder auch beinahe weich Fochen 
und dann erit im Bratofen mit Butter oder Speck noch !/z Stunde 
braten. Durch faure Sahne wird jolches Fleiſch ſtets mürber und 
Ihmadhafter. 

202. Pfeffer von Hirſch oder Reh. Hierzu eignen fih am 
beiten Blatt, Bruft, Hals und Rippen. Man muß diefe Stüde, be— 
jonder3 wenn fie zerjchoffen, blutig, und wenn jtelleniveije durch den 
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Schuß Haare eingedrungen find, gehörig nachiehen und machen. . 
Dann jchneidet man das Fleisch in paſſende Stüde, wendet fie in 
Mehl, madt ſie in Sped und Butter ringsum gelbbraun, gießt kochen— 
des Waſſer mit etwas Salz Hinzu, dedt den Topf rajch zu, und gibt 
einige Minuten nachdem man jorgfältig abgeſchäumt, wenig 
Citronenſchale, Pfeffer, Nelken, einige Lorbeerblätter, einige feinge- 
ſchnittene Zwiebeln, länglich gejchnittene Surfen und Eſſig daran. 
Später fommt ein Glas Rotwein Hinzu und ein Stüd zur Hälfte ges 
brannter Zuder, doch nur joviel, daß die Schärfe des Eſſigs gemildert 
twird, oder jtatt dejjen ein wenig Apfel- oder Birnfraut. | 

Die Sauce, mit ver das Fleiſch angerichtet wird, muß reichlich und 
ſämig fein. Hierzu gebratene oder gekochte Kartoffeln. 


203. Mailänder Rehrippchen. (Treffliches Zwiſchengericht.) 
Man ſchneidet die Rippchen aus dem Rehrücken, bereitet ſie wie bei 
Kalbsrippen vor und ſpickt ſie auf einer Seite und ſalzt ſie Reife To— 
maten werden alsdann zerſchnitten und mit gewiegtem rohen Schinken, 
geriebenen Zwiebeln, Salz, Pfeffer und einem Stück Butter zu einem 
dicken Brei gekocht, der durch ein Sieb geſtrichen wird und ſo ſteif ſein 
muß (er kann durch Zwiebackkrumen eventuell verdickt werden), daß er 
gehäuft angerichtet werden kann. Auch Maccaroni wurden inzwiſchen 
in Salzwaſſer gekocht, mit Butter und Parmeſankäſe über den Feuer - 
geſchwenkt und jo fange heiß geitellt, bis die Rehrippen gebraten ſind. 
Man hrät diefe in Butter unter Wenden bräunfich, ftellt fie auf eine 
beige Schüſſel, Eocht die Sauce mit braunem Buttermehl und Madeira 
bündig und richtet nun das Gericht an. In die Mitte der Schüffel 
Häuft man den Tomäatenbrei, legt die Nöhrennudeln kranzförmig her— 
um, stellt zuf dieſe Die Nehrippchen nebeneinander und reicht die Sauce 
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204. Gedämpfte Rehſchulter. Man fchneidet die Rehfchulter. 
am zweiten Beingelenk ab, häntet fie jorgjam, ſpickt fie fen, jalzt Sie 
und iegt ſie in ein paſſendes Gefäß, welches man mit Spedjcheiben 
ausgelegt hat Man übergießt die Schulter mit Halb Rotwein, Halb 
Fleiſchbrühe, fügt feine Kräuter, ein Stüdchen Ingwer, etwas ge- 
röſtete Brotrinde uud ein Lorbeerblatt hinzu und dämpft die Schulter 
im Iren weich. Man legt fie auf sine Heiße Schüffel, glaciert ſie mit 
it, ender Schaufel, umgiebt fie mit einem Kranz fleiner Kartoffel 
bällchen und reicht die durch ein Sieb geſtrichene Sauce nebenher. 


205. Wildſchweinsbraten. Der Braten von einem überjährigen 
Wildſchwein oder Frühling ift der vorzüglichſte. Das. Stüd wird mit 
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dem Sped und etwas kochendem Waſſer aufs Feuer geſetzt, abge— 
Ihäumt und folgende Gewürze Hinzugegeben: Pfeffer, Nelken, Nelfen- 
pfeffer, Zwiebeln, einige Lorbeerblätter, Wacholvderbeeren, + Dt. 
brauner Eſſig, und nur ein wenig Salz, weil die Brühe durd) Ein- 
fochen andernfalls zu falzig würde. Iſt der Braten gar, fo gießt man 
die eingefochte Brühe durch ein Sieb, läßt den Braten mit Butfer 
unter fleißigem Begießen braun werden, indem man nad) und nad) die 
Kraftbrühe hinzugießt. 

Mean läßt die Keule je nach dem Alter des Schweines ettva 2—3 
Stunden, ein Stüd vom Rüden fürzere Zeit braten. 


206. Wildſchweinskopf. Man hit den Kopf zun Schmied, 
um ihn über ftarfem Feuer und mit glühendem Eifen gehörig abjengen 
zu laſſen, wäſcht ihn rein, fchneidet die Haut vom Ober- und Unter- 
fiefer los, hadt die Knochen etwas ab, macht vor der Stirn einen Ein- 
Ichnitt, damit die Schwarte nicht aufplage, und läßt ihn eine Nacht im.‘ 
Waſſer liegen, um ihn von dem durch das Sengen entjtandenen Ge— 
ruch zu befreien. Kann man ihn nicht im Schinfenkeffel auf einen 
Einleger fochen. fo thut man wohl, den Kopf in ein reines, altes Tuch 
zu legen. Die Ohren müffen glatt angelegt und das Tuch zum be= 
quemeren Herausziehen zugebunden werden. Dann legt man den Kopf 
in einen Topf, bedect ihn mit 2 Teilen Wafjer, 1 Teil Eſſig, gibt 
Salz dazu, ſchäumt ihn gut und läßt ihn mit reichlich Zwiebeln, 
Pfeffer, Nelken, Xorbeerblätter, Salbei, Thymian, Rosmarin, 4—5 
Stunden langſam fochen, bis er fäſt weich ift, und in der fochenden 
Brühe 1 Stunde nachweichen. Diefe muß einen recht Fräftigen, ge— 
würzigen. Geſchmack haben. Dann pußt man die Ohren, fchneidet die 
Ränder zadig, zieht die Zunge ab, läßt den Kopf kalt werden, legt ihn 
in ein paſſendes Bunzlauer Gefchirr und gießt die kaltgewordene Brühe 
darauf, in welcher er ſich wochenlang friſch erhält. Beim Gebrauch 
fchneidet man die Schwarze Haut unten am Halje ein wenig weg, ver— 
ziert die Schüſſel mit gehadter Beterfilie, buntgefchnittenen Citronen— 
Icheiben, NRotebeeten, dem Weißen und Gelben von hartgefochten Eiern 
und in Streifen gejchnittenen Gurfen, den Kopf mit Grün, und gibt 
ihm eine Citrone oder einen Apfel in den Rüffel. Der Kopf wird mit 
einer Teufelsfauce oder mit Nemoulade, in der feinen Küche ftet3 mit 
Cumberlandſauce (Abſchnitt R.) zur Tafel gegeben. 

Was davon übrig bleibt, lege man wieder in die Brühe. 


207. Wildhackſel. Man wiegt Wildbratenrefte fein, reibt einige 
Zwiebeln, ſchwitzt diefe in brauner Butter durch, fügt etwas Mehl, 1 
Löffel gewiegte PVeterfilie und die noch vorhandene Bratenfauce ohne 

Davidis, Kochbuch. 14 


2310 D. Fleiſchſpeiſen aller Art, 


ihr Fett hinzu und kocht dies zufammen zu jchmadhafter Sauce. In 
ihr muß das gewiegte Fleisch an. heißer Herdftelle, ohne zu fochen, durch 
und durch heiß werden, man fügt zulebt noch etwas Citronenfaft nad) 
Geſchmack, ſowie Pfeffer und wenn nötig Salz bei und richtet das 
Hackſel in einem Rande von Kartoffelmufcheln an und belegt die Ober: 
fläche mit Perlzwiebeln und Eiervierteln. 


208. Fleiſchkäſe ‚von Wildreften. Saftig gebratene Wildrefte 
wiegt man, rechnet auf 2Pfd. Fleiſch 3 Uzn. gemweichtes wieder ausge- . 
drücktes Weißbrot 23 Usn entgrätete ausgewäfjerte und gewiegte Sars 
dellen, 23 Uzn geriebene in Butter gedämpfte Schalotten, ein Rührei von 
5 Eiern, ὃ Uzn. gewiegten Sped, + Pfd, geriebenen Barmefanfäfe, 
Salz, Pfeffer und 4 Löffel Bratenſauce. Alles dies wird ſorgſam mit- 
einander vermijcht, der Schnee von 3 Eiweiß zuleßt durch) die Maſſe 
gezogen und dieſe in ausgebutterter Form eine Stunde gefocht. Nach 
dem Erkalten ftürzt man den Fleiſchkäſe und reicht eine Remouladen- 
fauce nebenher. 


Krankenſpeiſen. Alle Wildbretipeifen außer Nr. 197, 198, 
202, 205, 206, 207 und 208 geben Krankengerichte. 


VI. Zahmes und wildes Geflügel. 


209. Erfennungszeihen jungen und. alien Geflügels, und über 
die beſte Zeit zum Einkauf. 


Es ift für jede Hausfrau beim Einkauf. von Geflügel wichtig, junge 
von alten, ſowie gute gefunde Tiere von Franken unterjcheiden zu fönnen. 
Um möalichjt gegen die Gefahr, Franfes Geflügel gefauft zu haben, ge- 
1 5. zu fein, ijt vor allem der Ankauf lebender Tiere zu enipfehlen. 
Geſunde Tiere haben helle glänzende Augen ohne fahle Ringe, glatt 
anfiegendes Gefieder, rasche Bewegungen und einen Yeuchtend roten 
Kamm. Beim Einfauf toter Tiere unterfuhe mar vor allen Dingen. 
die Schlachtwunde, deren Ränder nach außen Eaffen müſſen; au) muß _ 
die Haut weiß, das Fleifch Fernig fein und der Schnabel feine natürliche 
Farbe Haben. Bei bläulicher, wohl gar jchleimiger Haut und ver- 
färbtem Schnabel ijt vor Ankauf dringend zu warnen. 

Um junges Öeflügel zu erfennen, achte man auf zarte weiße Haut, 
leicht einzubiegende Bruftfnochen, hellen Schnabel, ebenjolche Beinhaut 
und Schlanfen Körperbau. Alte Tiere Haben mit Ausnahme des Puters, 
welcher in der Jugend Schwarze Beinhaut‘ hat, dunkle Harte Hornhaut 
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an den Beinen. Bei jungen Puten und Gänſen läßt ſich die Luftröhre 
leicht eindrücken, bei den Gänſen gibt es zudem ein untrügliches Mittel, 
um die Jugend zu entdecken, indem man einen Stecknadelknopf in die 
Bruſthaut eindrückt, was nur bei jungen Tieren gelingt. Junges Wild— 
geflügel hat weiche gelbumränderte Schnäbel und helle, bei Rebhühnern, 
gelbe Füße, ebenjo ift bei fehr jungen Tieren der Kiel einer ausge: 
rupften Feder weich und mit Blut gefüllt. 

Außer Jugend und Geſundheit ijt für die mehr oder minder gute 
Beichaffenheit des Geflügel3 auch die Jahreszeit maßgebend, in der 
man es kauft. 

Für junge Hühner iſt die beite Zeit Mai bis November, die Ka— 
paunen fauft man in den Wintermonaten, den Buter vom September 
dis März, doch ift er im September, Dezember und Januar am 
ſchönſten. Junge Tauben ſind im Juni und Juli am fleiſchigſten; man 
kann aber auch im Winter in großen Städten dreimal jo große Tnuben - 
al3 die einheimifchen Faufen, welche aus Italien eingeführt werden. 
Fette Gänſe kauft man von Oktober bis Januar, junge kann man aus 
Ungarn faſt das ganze Jahr erhalten. Für Enten iſt Auguſt bis An— 
fang November die beſte Zeit. Über die Zeit für Wildgeflügel gibt der 
Jagdkalender beim Wildbret Auskunft. 


210. Vorbereitung des Geflügels zum Kochen und Braten. 
Nach der Art des Geflügels muß dieſes einen oder mehrere Tage vor 
dem Gebrauch geſchlachtet werden; Junge Hühner, Hähnchen 
(Kücken) und Tauben muß man wenigſtens am Abend vorher, alte 
Hühner, Kapaune, Enten und Puter 2 und Gänſe 3—4 Tage 
hinhängen. Das Geflügel hält ſich am beiten ausgenommen aber in 
den Federn in fühler Zugluft hängend. 

Den Hühnern, Hähnchen, Kapaunen und Putern wird mit einem 
icharfen Meſſer die Gurgel durchgejchnitten; Enten der Kopf abge- 
hauen; Tauben derjelbe abgeriljen oder beiter abgeichnitten. Die Gänſe 
tötet man mit einem ſpitzen Meſſer durch einen Stich an der Stelle, 
109 die Hirnſchale ὦ ana Genid ichließt, das Blut wird in etwas Eſſig 
aufgefangen und da3 Koch mit einem glühenden Eiſen, damit die Federn 
nicht blutig werden, wieder zugebrannt. Alles Sedervieh, welches ntan 
zum Braten und zu braunem Ragout beitimmt hat, wird ſogleich nad) 
dem Abfchlachten, während es noch warm ift, troden gepflüdt, nur 
muß dies behutjam geichehen, damit Die Haut nicht reißt. Die Gänſe 
werden gerupft, nachdem vorher die Fittige im eriten Gelenf abge— 
dreht und die gröbjten Federn vom Schwanz zurüdgelegt worden find; 
auf der Bruft werden vorerit jedoch nur die Dedfedern weggenommen, 
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damit die darımter ſitzenden Daunen bejonders gepflüdt und auf: 
bewahrt werden fünnen. Danach wird das Federvieh gefengt, indent 
man eine Feine Handvoll recht trodnes Stroh auf dem Herde an— 
zündet, das Geflügel darüber Hält und rafch dreht und ‚wendet, damit 
die helle Flamme die auf der Haut figengebliebenen Stoppeln verzehrt. 
Iſt das Stroh feucht, jo wird das Geflügel ſchwarz. Zum Sengen des 
feineren Geflügels nehme man Spiritus, weil es dadurch nicht ine 
-geringiten von jeiner Weiße verliert, auch feinen Rauchgeichmad erhält. 
Gänſe und Enten werden nach dem Sengen mit warmem Kleienwaſſer 
oder etwas Mehl und Waller abgerieben und die noch daran jiten- 
gebliebenen Bilen (Stoppeln) mittel eines ſpitzen Meſſers Heraus- 
gezogen. Will man die Gänje aber längere Zeit erhalten, jo darf mar 
jie nach dem Ausnehmen nicht wajchen oder muß fie wenigſtens wieder 
jorgfältig trocdnen von innen fowohl wie von außen. Das übrige iſt 
* unten nachzuſehen. 

Das zur Suppe oder zum Frikaſſee beſtimmte Geflügel wird ſo— 
gleich nach dem Abſchlachten, damit es recht weiß bleibe, [4 Stunde 
in faltes Waffer geworfen. Hierauf faßt man e3 an den Füßen, 
ſchüttelt es ab, hält e3 einige Minuten-in jiedendes Waſſer, und follten 
ih die Federn nicht gut herausziehen laſſen, ſo wiederholt man 
feßtere3 noc) einmal; jedoch muß man bei jungem Geflügel das Waſſer 
nicht zu heiß nehmen, weil fonft die Haut abreißt. Dann pflücdt man 
68 bebutjam und nimmt e3 aus 

Puter und Kapaunen ſchlägt man oft vor dem Ausnehmen 
den Bruſtknochen ein, indem man ſie mit dem Rücken auf ein Tuch 
legt, ein zufammengefaltetes Tuch, damit die Haut nieht verlegt werde, 
über die Bruft deckt und mit einem Klopfholz den Bruftfnochen vor— 
fichtig einschlägt; befjer ift e8 aber, dies nur zu thun, wenn der 
Knochen fo ſpitz herausiteht, daß er die Form des Bratens beein- 
trächtigt, weil dag zarte Fleifch dadurch verlegt wird. 

Den jungen Hähnchen drüdt man mit dvem Daumen den Bruft- 
fnochen ein, wonach man ihn dann inwendig ganz bequem heraus 
nehmen kann. Es dient dies dazu, dem Geflügel ein jchöneres Anſehen 
zu geben. 

Sodann jchneidet man dem vorjtehend erwähnten Geflügel die 
Füße ım erjten Gelenk ab, jticht Augen und Ohren mit einem ſpitzen 
Meijer aus, zieht die Haut vom Kamm und die hornartige Haut vom 
Schnabel, reißt die Zunge aus, macht auf der Nücdjeite des Tieres 
einen Längenſchnitt ın die Halshaut, löſt Kropf und Luftröhre von 
len Seiten, ſchneidet beides auch am Kopfe los und zieht Kropf 
ſowohl wie Luftröhre heraus Dann maht man unten am Ende der 
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Bruſt bis zum Steiß gleichfalls einen Längenſchnitt, faßt mit den 
Fingern der rechten Hand in den Leib hinter den Magen, zieht ven 
ganzen Inhalt des Geflügel3 heraus und ſchneidet gleich die Darm— 
Öffnung aus, ohne den Darm zu verlegen. Die Galle wird nun vor- 
fichtig von der Xeber entfernt, der Magen, wo die weiße Haut ſich zeigt, 
aufgeſchnitten und die inwendige harte Haut abgezogen. Darauf wird 
das Geflügel inwendig und außen gehörig gewaſchen und gejpült, ab— 
‚getrodfnet, in ein Tuch gemwidelt und in eine Schüffel ‘gelegt, weil οὖ 
Durch den Einfluß der Luft feine Weiße verliert. Will man es nun 
zurichten, fo wird es noch einmal leicht abgewafchen und je nad) der 
Art des Geflügel aufgebogen. Leber und Magen von kleinem Geflügel 
werden, wenn man fofche nicht zum Füllen benugen will, in den Leib 
gelegt, indem fie da weniger austrocknen. 

Dem Aufbiegen aber geht das Füllen voran, welches gewöhnlich 
nur bei zahmem Geflügel angewendet wird und, außer bei Gänſen 
und Enten, auf folgende Weife gefchieht: Man greift mit dem Vorder⸗ 
finger beim Halsſchnitt hinein, ſucht die Hauf über der Bruft von 
diefer zu löſen und die Öffnung zu erweitern, ftedt ein Stückchen 
Brotrinde in die offene Gurgelftelle, füllt die beftimmte Farce zwilchen 
die abgelöfte Haut und das Bruftfleifh Hinein und näht die Haut 
wieder zuſammen. 

a. Der Puter wird auf folgende Weile. zum Braten zugerichtet 
(dreffiert): Die beiden Flügel dreht man nad) dem Kopfe hin herum, 
daß die Flügelſpitzen flah auf dem Rüden liegen, dann legt man den 
Puter auf den Rüden, zieht ven Kopf unter dem linken Flügel durch, 


‚fo daß er neben der Bruft Liegt, und befeftigt ihn hier durch einen 


dünnen hößzernen Spieß, damit er aute Haltung befomme, doch ei 
man dabei vorfichtig, damit die Bruſt nicht verlegt werde. Daranf 
drückt man die Beine nach dem Kopfe hinauf, wodurch die Brut her— 
vortritt, und sticht dan einen Holzfpieß durch die Keufen, um fie feit 
anzufchliegen.. Zulegt werden dem Pıter Speckſcheiben auf die Brujt 
gebunden. 

b. Hühner, Rapaune, Hähnchen und Tauben werden ebenſo 


zugerichtet, dann biegt man bei den drei erſteren den Kopf auf den 


Ruͤcken und legt ihn unter einen Flügel nach der Bruſt Hin. Die Hühner 
und Tauben werden nicht gefpidt, Kapaune wie Hähnchen nach Be— 
lieben gefüllt und gefpidt. Nach dem Füllen ftedt man die Beine 
gefreuzt durch Die Hautlappen unter der Bruſt. 

e. Bei dem Ausnehmen der Gänſe ift die größte Vorficht nötig, 
damit deren wertvolles Fett nicht durch den Inhalt der Gedärme 
beſchmutzt und unbrauchbar gemacht werde. Man kann unter der Bruft 
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einen Schnitt der Länge nad) machen, wie vorstehend ſchon bei dem 
Ausnehmen kleineren Geflügels gejagt ift, oder einen halbkreisförmigen 
Schnitt in die Dide Oberhaut der Gans bis auf die Fettlage oder die 
Flaumen, von einem Bein bis zum andern dicht vor der Darmöffnung 
her. Dadurch entjteht eine große Öffnung, die durchaus notwendig ift 
und vor dem Braten der Ganz wieder zugenäht wird. Dann löſt man 
Haut von dem Flaumfett, faßt mit der ganzen rechten Hand in die 
Gans hinein, macht die Flaumen unter dem Bruftfnochen, wo fie feit 
figen, 103, löſt fie links und recht3 von dem Gerippe und dem Magen 
und zieht fie in einem großen Stüd heraus, welches man in einer 
Schale mit friſchem Wafjer bedeckt. Nun erjt faßt man die Leber, wozu 
man immer die ganze Hand nötig hat, zieht fie vorjichtig heraus und 
Ichneivet die Galle davon Diefe ift nur von einem fehr feinen Häutchen 
umſchloſſen, welches man nicht verlegen darf. Jetzt wird der Magen 
mit dem am Hälje der Ganz gelöften Kropfe und den Gedärmen be- 
hutfam aus der Gans geholt und die Darmöffnung mit dem Ende des 
Darmes groß genug ausgejchnitten. Finden fich feine Fettſtlickchen 
"mehr in der Gans, fo wird fie zurüdgelegt und das Darmfett ge- 
wonnen. Die Gedärme werden behutjam von. dem Fette getrennt; 
da fie jehr feicht reißen und faft immer gefüllt find, muß das Reigen 
durchaus vermieden werden, damit das Darmfett zum Braten der 
Ganz benußt werden kann. Dasſelbe wird gleichfalls, aber gejondert 
bon dem Flaumfett, in frisches Waffer gelegt, welches bei beiden Fett- 
forten jeden Tag erneuert werden muß bis zum Gebrauche. Der 
Magen wird aufgefchnitten, von dem Inhalt, der ſtets ſandig iſt, 
geſäubert und von der dicken Haut mit einem ſcharfen Meſſer auf 
der Innenſeite gereinigt. 

Von der Gans ſchneidet man nun Kopf und Hals ſowie auch die 
Füße weg, haut die Flügel zwei Finger breit vom Körper entfernt ab, 
und gebraucht folches ſamt Herz und Magen zu Gänfefchwarz ode 
zu Sul. Die Ganz wird dann gut gewaſchen, mit einem reinen 
Tuche innen und außen getrodnet und auf dem Speicher (Boden) 
hängend einige Tage aufbewahrt. Das Füllen kann nach Gefallen 
vor dem Braten oder tags vorher gefhehen, wie e3 bei der Vorſchrift 
zu der Zubereitung bemerkt worden. Die Leber wird für fich gebraten. 

Die Gans muß enigitens ὦ 2—3 Tage vor dem Gebrauch ge= 
ſchlachtet und vorgerichtet fein. In ftrenger Kälte kann man fie 2—3 
Wochen an der Luft hängend aufbewahren; doch ift fie einige Tage 
nach dem Abjchlachten am wohlichmedendften. Das Blut, zum Gänſe— 
Ihwarz faft unentbehrlich, erhält fich, mit reichlih Eſſig vermischt, 
offen und kalt jtehend, bei Falter Witterung einige Tage. 
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— ἃ. Enten werden wie Öänfe behandelt, die Halshaut wird zurück— 
gefchoben, der Hals abgeſchnitten und die Haut in die Offnung gedrüdt; 
auch mitunter nad) Angabe gefüllt. 

Πρ, Faſanen, Rebhühner und Birkhühner. In einigen Gegen— 
den läßt man, um das Wild zu bezeichnen, beim Pflücken desjelben, 
beionders bei den Fafanen, einige Federn auf dem Kopfe ſitzen, die 
man beim Zubereiten mit Bapier zubindet. Die Füße werden nicht 
wie bei anderm Geflügel abgefchnitten, ſondern man hält fie in fochen- 
des Waffer, zieht die obere Haut davon und entfernt die Sporen. Die 
Spitzen der Flügel werden abgeschnitten, Leber und Magen nicht benutzt, 
die Flügel wie bei andern Geflügel nach dem Kopfe Hin umgebogen, 
die Beine im zweiten Gelenf von unten jo gedreht, daß die Füße nach 
dem Kopfe Hin gerichtet find. Dann wird ein dünnes, rundes, zus 
gefpißtes Stückchen Holz durch die Schenfel gejtochen. 

f. Schnepfen und Befaffinen werden ebenfo zugerichtet, jedoch 
nicht ausgenommen; beim Aufbiegen wird der Schnabel in die Bruft 
geſtochen. 
g Kramtsvögel und Lerchen ſteckt man die im Gelenk jo ab- 
geſchnittenen Beine, daß das Gelenkknöchelchen bleibt, kreuzweiſe durch 
die Augenhöhlen; beide werden nicht ausgenommen. 


211. Auslöſen der Knochen beim Geflügel. Dies geſchieht 
meiſtens dann, wenn man das Geflügel zu einer Geleeſchüſſel beſtimmt 
hat, bei Puter und Gans in Gallert faſt immer, doch auch bei anderm 
Geflügel. Wenn das Geflügel nach voriger Nr. rein gepflückt, geſengt 
und abgewaſchen worden iſt, legt man es auf die Bruſt, macht mit einem 
ſcharfen Meſſer der Länge nach mitten im Rücken einen Schnitt und 
trennt nad beiden Seiten bis zur Bruft das Fleiſch rein vom Knochen— 
gerippe ab, wobei man die Haut nicht verlegen darf, und nimmt das 
Gerippe ſamt dem Eingeweide, falls es noch nicht ausgenommen war, 
heraug. Auch kann man aus den Flügeln und Beinen die Knachen 
föfen und folche mit den Sehnen Herausziehen; doch gejchteht dies 
feltener. In der Regel wird das entbeinte Geflügel gefüllt; dies muß 
ichr gleichmäßig gefchehen, damit e3 eine ſchöne gewölbte Form 
erhalte. Danach wird die Haut zugenäht und nach Angabe eine Gelee: 
ichüffel daraus bereitet. Auch kann man e3 fo gefüllt & la daube, ὃ. Ὁ. 
in einer Braife (fiehe A. Nr. 22) gar maden und mit einer Kraftjauce 
mit Champignons, Kapern, Trüffeln, oder Auſtern warm anrichten, 
auch al3 Braten geben. 


212, Puter zu braten. Wenn der Puter 2—8 Tage vor dem 
Gebrauch gejchlachtet und nach den Vorbereitungsregeln in Nr. 210 
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vorgerichtet iſt, ſo wird er vor dem Gebrauch aufgebogen, nach Be— 
lieben geſpickt, ſoweit er nicht mit Fett bedeckt iſt, oder ungeſpickt mit 
der Farce Q. II. Nr. 61, 62 oder 63 gefüllt. Dann ſtreut man etwas 
seıngeriebenes Salz darüber, legt dünne Spedjcheiben auf die Brut 
und in die jehr faubere Bratpfanne, verjieht diefe mit reichlich Butter 
und fochendem Wafjer, bringt den Puter fejt zugededt aufs Feuer und 
läßt ihn in kurzer Brühe etwa 1'/s Stunde oder jo lange, bis das 

Fleiſch beinahe mürbe geworden, nicht zu ftarf, doch ununterbrochen, 

fochen. Darauf gießt man die Brühe in ein Gejchirr, legt ein reichliches 

‚Stüd Butter auf die Bruft des Puters, jtellt die Pfanne in einen 

heißen Dfen und läßt den Puter unter häufigen Begießen, was un— 

bedingt notwendig ijt, vollends weich und gelb, nicht braun werden. 

Die Brühe wird nad) und nad) hinzugegofjen; auch macht dide Sahne 

die Sauce ſchmackhafter. Beim Anrichten rührt man 2 Theelöffel Mehl 

einige Minuten Yang in der Bratpfanne, gießt foviel kaltes Waffer 

hinzu, daß die Sauce ſämig wird, wobei das, was in der Pfanne ὦ 

angejeßt hat, los- und zujammengerührt werden muß. Sollte etwas 

Salz. fehlen, jo füge man e3 hinzu. Unterdes wird der Puter auf einer 

recht heißen Schüſſel angerichtet, ihm eine Citroftenjcheibe in den 

Schnabel gelegt und der Rand der Schüffel mit dünnen Citronenscheiben 

verziert. Da gut gebratenes Geflügel beſonders wenig Bratenjag in 

der Pfanne zurückläßt, foche man die Sauce jtet3 mit etwas Liebigs 

Fleiſchextrakt. 

Ein junger Puter bedarf zum Weichwerden 1!/2, ein älterer 8 

Stunden und mehr. 

Anmerf. Die Abfälle des Puters, wie Herz, Magen, Flügel 2c., können 
mit etwas Kalbfleiich zu einem guten Frifaffee gekocht, vem man Klöß— 
chen, Pilze 2c. zufeßt, oder auch mit Kalbfleiich zu einer hellen Fleijch- 
fuppe verwandt werden. 


213. Puter mit einer Fleiſchfarce. Zu der Füllung nimmt 
man 3 ΠΟ; gehadtes Kalbfleifch ohne Sehnen, 3 Pfd; recht mit 
Fett durchwachſenes Schweinefleifch, ebenfall3 fein gehadt, !/e Ober: 
tafje geſchmolzene Butter, 3 Eier, von welchen 2 Eiweiß zu Schaum 
geichlagen und zulegt durchgemifcht werden, 4 Pid. zwei Tage altes, 
ohne die Rinde in faltem Waſſer eingemweichtes und ausgedrücdtes 
MWeißbrot, 3 Uze. gereinigte und gefchnittene Morchein (A. Nr. 38), 
bejjer Zrüffeln, die feingehadte Leber de3 Puters, 4 Stüd halbgar 
gekochte und abgezogene Kälbermilch, welche man dazwiichen legt, Salz, 
Muskat, Champignons oder Kapern und feingehadte Peterſilie. 

Dieje Farce wird in den Kropf und den Leib des Puters gefüllt, 
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dieſer nach borhergehender Vorſchrift gebraten oder in einer Dämpfe: 


brühe (A. Nr. 92) wie Rapaun zubereitet. 


— 


Auch kann man den Puter mit einer Semmelfarce füllen und dieſer 
nach Geſchmack noch Korinthen zufügen. 

Für die feine Küche iſt ein Aromatiſieren des Puters mit Trüffeln 
ſehr beliebt. Man bereitet den friſch geſchlachteten Puter zum Braten 
dazu vor und dünſtet indeſſen 15 Pf. Trüffeln mit feinen Kräutern, 
Salz, *Pfd. gefchabten Speck umb einem halben Glas Rotwein 20 
Mindtten. Man läßt die Trüffeln erfalten, füllt fie in den Puter, näht 
ihn zu, dreifiert ihn und belegt ihn mit Spedplatten und hängt ihn 
6 Tage an einen Fühlen Ort. Dann wird der Puter wie gemöhnlich 


‚gebraten, die Sauce aber ftatt mit Sahne mit Madeira gewürzt. Diejer 


Puter bildet eine der mohlfchmedenditen, aber auch eine jehr teure . 
Schüffel der feinen Küche. 

Auf diefe Weife gefüllt, veicht der Buter für eine große Gejellichaft,. 
und fann warm oder kalt zur Tafel gegeben werden. 

214. Puter auf Wiener Art. Nachdem man den Buter tie 
üblich zum Braten vorbereitete, füllt man ihn mit folgender Farce: 
Man ſchält und blanchiert 14 Pf. Kaftanien, dünſtet fie in Fleiſch— 
brühe weich, läßt ſie ἐπιόντος und ftößt fie mit Salz, Pfeffer und 


Muskatnuß im Mörfer fein? Darauf rührt man Φ Pfd. Butter 


ſchaumig, vermijcht fie mit 4 Eidottern, der ΠΑΡ ΕΥΥΝ 3 Uzn. 


geriebenem Zwiebad und mifcht noch einige Dübend ganze geröftete 


KRaftanien unter die Farce, die man alsdann in Kropf und Leib 
des Puterd füllt, worauf man diefen Τρ ἄς und brät. Die Sauce 
focht man mie in Nr. 212, nur fügt man zuletzt ein Gläschen Ma- 


deira ἀπ. 


215. Gefüllte Buterfenfen und Flügel. (Driginal-Rezept.) 
Für einen kleinen Haushalt ift ein großer Puter, ganz verbraten, twenig 


vorteilhaft. Statt deifen empfiehlt fich ein Ablöfen der Flügel und 


Keulen und darauf Ausbeinen des Puters. Das Bruſtſtück mit der 
Rückenhaut wird mit einer beliebigen Farce gefüllt, ſo daß es eine runde 
Form erhält und wie der Puter jeldft — nur kürzere Zeit — gebraten. 

Abfälle, Knochen und Sehnen geben eine gute Suppe nach B. Nr. 17, die 
Flügel und die eine Keule eine treffliche Gemüſebeilage, die zweite Keule 
eine Abendſchüſſel. Man löſt aus den Flügeln die oberen Knochen, aus 
den Keulen alle Knochen und Sehnen, füllt die Öffnung mit Leberfarce 
(Q. II. Nr. 56), näht fie zu und dämpft das Fleiſch in Leichter Fleiſch— 

ertraftbrühe mit Citronenfaft, Gewürz und Suppenmwurzeln weich. 
Man läßt alles erkalten. Die beiden Flügel fowie eine Keule werden 
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dann entweder in die Scheiben zerjchnitten oder beijer unzerteilt ges’ 
lafjen, in einer Miſchung von zerrührter Butter, zerichlagenem Eigelb; 
etwas geriebenem Parmeſankäſe, Salz und Pfeffer und dann in Reib- 
brot gewendet und num gebraten. — Die zurüdbehaltene Keule wird 
im Scheiben gejchnitten, die Brühe, in der fie gefocht wurde, geklärt, 
mit etwas Citronenfäure, Ejfig, einer Meſſerſpitze Fleif ichertraft und 
einigen Blatt aufgelöfter Gelatine verjegt, als Aspik über die Fleijch- 
jcheiben gegoffen und erjtarrt mit Mayonnaije gereicht. 


216. Puterhenne in Frikaſſee-Sauce. Die Henne wird wie 
zum Braten vorgerichtet, die Beine kann man nad) den Vorbereitungs— 
‚regeln i in Nr. 210 b in die Haut ſchieben. Dann jegt man die Henne 
mit Pfund frifcher Butter und einigen Schalotten aufs Feuer, läßt 
fie, feſt zugedeckt, langſam gelb werden, gießt etwas kochende Fleiſchbrühe 
oder Waſſer hinzu, gibt Citronenſchale, doch nur das Gelbe, Muskatblüte, 
etwas Dragon Hinzu und 112 Stunde ſpäter viel Champignons, und 
läßt fie in furzer Brühe, fejt zugededt, gar jchmoren. Unterdes jorgt 
‘man fin ettva3 kräftige Fleiſchbrühe, gibt T/s Stunde vor dem Anrichten 
gelbgeſchwitztes Mehl, nah Belieben auch Midder, Spargel (fiehe 
A. Nr. 41 und 42) oder Blumenkohl hinein, läßt alles weich werden, 
aber nicht im mindeiten zerfochen, nimmt das Fett von der Buterfauce, 
fügt dann die gefochte Sauce, welche mie jede Frikaſſee-Sauce jehr 
gebunden fein muß, nebft einigen Citronenjcheiben ohne Kerne Hinzu, 
rührt fie mit 2 Eidottern ab und richtet die Puterhenne mit Weißbrot⸗ 
Kalbfleiſch⸗ oder Schwammklößchen, welche in Waſſer und Salz eben 
aufgekocht ſind, in ihrer Sauce zierlich an. Man reicht Schnitten 
von Blätterteig dazu und gibt dies Gericht ftatt Paſtete. Fit die Puter- 
henne nicht ganz jung, jo muß fie jedenfalls 1—3 Stunden vorgefocht 
werden, am beiten in einer Dämpfbrühe A. Nr. 22, ehe fie wie oben 
in der Frikaſſee-Sauce völlig gar gefosht wird, wozu dann der Braijen- 
grund, Statt Waffer oder Bouillon zu benugen ift. 


217. Kapaun zu braten. Der Kapaun wird zubereitet wie Buter, 
gut gefpidt, doch, je nachdem er jung ift, nur 1'/, Stunden, mit 
Butter und mit Spedjcheiben umwickelt, langſam gebraten. 


218. Gedämpfter Kapaun mit. verfchiedenen Saucen. St 
der Kapaun borgerichtet, jo lege man Speckſcheiben in einen jauberen 
Topf, darauf in Scheiben gejchnittenen Sellerie, Möhren, Beterfilien- 
wuxzel, Paſtinaken, Schalotten, rohen mageren Schinfen, grobes Ge— 
würz und Salz, zuletzt den Kapaun, bedecke ihn mit Spedjcheiben, 
fülle Bouillon hinzu und laſſe ihn langſam gar, jedoch nicht zu weid) 
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dämpfen. (Siehe Dämpfbrühe A. Nr. 22.) Man gebe ihn mit einer 
Auſtern⸗, Champignons-, Kapern- oder ehgane ur Tafel. 
Man rechnet auf einen kleinen Kapaun H—ıo a. Bouillon. 
Anftatt mit einer Sauce, kann man dem Kapaun auch mit belie= 
bigem feinen Ragout umgeben; ihn auch zerſchneiden, mit Trüffelſauce 
übergießen und einen Reisrand um die Schüffel jegen. 


219. Maſthuhn. Das Maſthuhn (Boularde) wird ganz fo be— 
handelt wie Kapaun. 


220. Gebadener Auflauf von Kapaunenreſten. (Cingangs- 
gericht.) Alle Überrefte vom Kapaun werden von Haut und Sehnen 
befreit und recht fein gewiegt. Inzwiſchen focht man das zerichlagene 
Öerippe gut aus, verfocht ein helles Buttermehl mit der Brühe, fügt 
eine Tafje δίας füße Sahne jowie eine Meſſerſpitze Fleilchertraft, Salz 
und Pfeffer Hinzir und kocht dies zu ganz glatter dicker Sauce. Mit 
diefer Sauce miſcht man das gewiegte Fleiſch, fügt noch 4 Eigelb, 
2 Uz frifche Butter Hinzu, zieht den Eiweißſchnee durch die Maffe, 
füllt fie in eine'Auflaufform und bäckt den Auflauf eine Halbe Stunde. 
Er wird ohne Sauce zur Tafel gegeben. ἄγ 


221. Junge Hähne (Küden) zu. braten. Cine vorzügliche 
Bereitungsweije der jungen Hähne beiteht darin, daß man fie, wie 
es in Bremen und Hamburg ὦ ift, wie Hafen dicht fpidt. Sie 
werden dadurch ſaftiger und machen eine anjehnlichere Schüffel. Man 
brate fie in einem Bunzlauer Geſchirr mit feſt ſchließendem Dedel, 
deifen Weite dem Inhalt angemeſſen fein muß; ein zu weiter Topf 
taugt nicht. Sit man auf einen Glutdedel eingerichtet, um fo beſſer; 
andernfall3 wird der Topf, nachdem die Hähne zart geworden firrb 
in einen heigen Bratofen gejtellt, damit fie von oben raſch gelb 
werden. 

Nachdem die Hähne nach den Regeln in Nr. 210 Ὁ zugerichtet, 
jtreue man etwas feingemachtes Salz darüber, nicht zu viel, weil die 
Butter einiges Salz enthält, ſchiebe ein Stüdchen Butter in den Leib, 
auch die Leber, lege die Hähne mit guter Butter dicht nebeneinander in 
den Topf und brate fie anfangs offen auf langſamem Feuer, bis fie gelb 
geworden find, dann zugedeckt, bis fie weich find, was etwa °/a bis 
1 Stunde erfordert. Nach den Anforderungen an die feinere Küche 
darf das Geflügel nicht zu ſtark gebraten, nicht braum fein, jondern 
muß eine Schöne hochgelbe Färbung erhalten und deshalb RR mit, 
Spedjcheiben bededt werden. 
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Sehr faftig bleiben die Hähnchen, wenn matı fie oben und an den 
Seiten mit Spedplatten bededt und in fauber getvafchene, wieder ab- 
getrodnete Weinblätter widelt. Auch kann man nad) franzöfifcher 
Weiſe ein völliges Speckhemdchen nähen und in dies die Hähnchen 
völlig einhüllen, oder ſie, wie es in Süddeutſchland geſchieht, 
mit einem mit feinſtem Olivenöl getränkten Blatt Papier überbinden. 
Dieſe Umhüllungen werden eine Viertelſtunde vor dem Anrichten ent— 
fernt und ungeſpicktes Geflügel dann mit geriebener Semmel beſtreut, 
was das Anſehen des Geflügels erhöht; doch darf die Sauce dann nicht 
mehr verdickt werden. 

Statt des Zwiebacks kann man auch in der letzten halben Stunde 
dicke, ſüße Sahne nach und nach hinzugeben; hierbei muß das Feuer 
dann ftärfer fein und die Hähnchen fleiBiger begofjen werden. Übrigens 
ehe man zu, daß auch die Geflügelfauce nicht zu braun werde, fie 
verliert Dadurch das Feine. 


222. Gebackene Hähnchen in Sauce, (Feine Geſellſchafts— 
ſchüſſel). Die Hähnchen werden, nachdem fie vorgerichtet find, der 
Länge nach dDurchgehauen und wie vorjtehend zart und faftig gebraten. 
Dann nimmt man fie heraus, macht in der zuvücgebliebenen Butter 
Mehl gelb, rührt Eräftige Fleifchbrühe, gehadte Champignons, etwas 
Musfatblüte und Citronenjcheiben, auch wohl ein Glas Weißwein 
Hinzu und kocht alles zu einer dicken Sauce. Nachdem man diefe mit 
Eidottern abgerührt hat, füllt man etwas erhöht die Höhlung der halben 
Hähnchen damit, beftreut fie oft noch mit geriebenent Parmeſankäſe, 
feßt fie nebeneinander in eine Backſchüſſel und diefe 1.4. Stunde in den 
Badofen, worauf fie ohne meiteres angerichtet werden. 


223. Backhähnel (ſüddeutſche Küche). Nachdem die 6—8 
Wochen alt gewordenen Hähnchen gepußt und gewafchen find, hält 
man jie eine Minute in heißes, darauf in faltes Waller, teilt fie der 
Länge nach mit einem ſcharfen Mefjer in zwei Teile, nimmt ven Rück— 
gratfuochen Heraus und jchneidet fie dann der Breite nach Durch, damit 
man bon jedem Hähnchen vier Teile erhält. Dieſe werden mit wenig 
feingemadhtem Salz beitreut, in feinem Mehl umgedreht, in Eier, 
welche mit Wafjer zerklopft find, getunft, dann in Semmelfrumen, nad) 
Belieben mit Parmeſankäſe vermifcht, umgedreht und jofort in reich- 
lichem —— welches nicht gar zu heiß gemacht werden darf, gelb— 
braun gebaden, Man fann jedesmal 8 Stüd in das heiße Schmalz 
legen, wobei die Pfanne vorfichtig Leicht beivegt wird, damit das An— 
brennen verhütet werde. Die Hähnchen bedürfen nur etiva 4 Minuten, 
um eine Schöne Färbung zu erhalten und durchgebaden zu fein. Dann 


Bahmes und wildes Geflügel, 221 


legt man fie zum Abtröpfeln des Fettes jo lange anf einige Brot— 
Ichnitten,. bis die übrigen Teile gebaden ſind, läßt auch eine Handvoll 
grüner Peterjilie, welche gewafchen und in einem Tuche abgetrodnet 
ift, in Schmalz gelb werden, doch muß man, um εἴπ zu ftarfes Auf— 
braufen zu verhüten, die Pfanne vorher vom Feuer nehmen. Danır 
werden die Hähnchen auf einer- erwärmten Schüffel, nad) der Mitte 
höher angerichtet und mit der gebadenen Beterfilie, welche mit etwas 
feingemachtem Salz beftreut ift, befränzt, und ein Sträußchen Beterfilie 
darauf gelegt. 


224. Feines Frifaffee von Kapaunen, Hähnchen (Kücken) 
oder Tanben mit Krebjen. Mar jchneide die Hähnchen in vier, die 
Tauben der Länge nach in zwei Teile, damit man das Geflügel er- 
fennt, indes kann das nach Belieben gehalten werden; Kapaune 
werden nicht zerfchnitten. Dann ftelle man fie mit etwas Salz und 
reichlich frifcher Butter, feſt zugedecdt, auf mäßiges Feuer, lege fie nad) 
einer Weile auf die andere Seite und füge nach !/e Stunde kochende 
Bouillon, einige Citronenſcheiben ohne Kerne, ein Stüd Muskatblüte 
und etwas feingeftoßenen ungefüßten Zwieback hinzu und lajje das 
Geflügel zugedeckt langſam weich werden, doch darf es nicht im ge— 
tingften zerfochen. In der lebten Viertelftynde gebe man folgende Zu— 
thaten ins Frifaffee, deren Vorrichtung in den Abjchnitten A. und Q. 
nachzufehen.ist: Midder (Kalbsmilch), gefüllte Krebsnaſen, Morcheln, 
Spargelfüpfe, Sauciffen, ſowie auch beim Anrichten in Bouillon oder 
in gefalzenem Waffer gar gefochte Weißbrotflögchen, Auftern, Krebs— 
ſchwänze und Krebsbutter. Die Sauce werde mit 1—2 Eidottern ab— 
gerührt. Recht fein angerichtet, wird diefe Schüffel mit Schnitten von 
Blätterteig zur Tafel gebracht und vertritt die Stelle einer Paſtete. 
Anmerk. Ein gewöhnliches Fritaffee wird ebenjo gemacht, nur daß die 

feineren Zuthaten wegbleiben und fochendes Waſſer ftatt Bouillon Hin- 
zugegofjen wird. 


225. Hühner-Frikaſſee mit Krebjen in Reis, auftatt einer 
Bajtete. Man kocht 30—40 Krebfe, bricht das Fleiſch aus Scheren 
und Schwänzen und ftößt die Schalen mit frifcher Butter im Mörjer 
nicht ganz fein, rührt fie auf nicht zu ftarfem Feuer, big die Butter 
fteigt und rot wird, gießt Fleifchbrühe hinzu, läßt das Ganze !a Stunde 
kochen und gießt es durch ein mit einem reinen Tuch belegte Haar- 
jieb. Auch kocht man 3—1 Pfund abgebrühten Neis in Bonillon 
ganz ſteif und gibt etwas Salz dazu. Zugleich Hat man ein feines 
Hühner-Frifaffee, zu welchen man die Krebsbouillon nach vorher- 
gehender Angabe gebraucht, mit Midder, Saucifjen, Krebsſchwänzen 
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und Strebsflößchen nach Abſchnitt Ὁ. bereitet. Dann richtet man den 
Reis in Form eines Buddings auf einer tiefen Schüffel an, macht in 

der Mitte eine Höhlung, jo groß, daß das Frifafiee ohne Sauce 
hineingegeben werden fann. Iſt dies gejchehen, fo ftreicht man die 
Offnung wieder zu und den Reis glatt, übergießt ihn mit geſchmolzener 
Krebsbutter und läßt ihn im Dfen gelb werden, während man ihn 
zuweilen mit etwas Sauce begießt. Die übrige Sauce muß unter: 
de3 durchgefocht und mit Gitronenfaft oder, Wein, Eidottern oder 
Krebebutter abgerührt fein. In den Reis wird bei Tiſche eine runde 
Offnung gejchnitten, einige Löffel Sauce hineingefüllt, die übrige dazu 
gereicht. | 


226. Feines braunes Ragont von Hähnchen (Küden) uud 
Tauben. Man rechnet auf 12 Perſonen 4 Hähnchen oder 8 Tauben. 
Diejelben werden wie in Nr. 225 vorgerichtet und in Butter gar gez. 
dämpft. Dann rührt man ein Ei did frische Butter bräunlich, ftreuf 
Mehl hinein und rührt e3 ebenfalls braun, Doch darf es ja nicht brenz- 
fig werden. Dieſes Mehl wird mit der Eräftigen Brühe, worin das 
Geflügel gar gemacht ift, angerührt und braune Kraftbrühe, wozu 
Sleifchertraft dienen kann, nachgefüllt, eine in Scheiben gejchnittene 
Citrone ohne Kerne dazu gegeben, nebſt etwas geftoßenen Nelken, 
Pfeffer um) Sa. Wenn dies kocht, wird nach Belieben von fol- 
gendem Hinzugethan: eine Kleine Handvoll in Stückchen gefchnitten 
frifche oder eingemachte Champignons oder 6—8 Stück in Scheiben 
geſchnittene Trüffeln, ἃ Pfd. Midder (Kalbsmilch), 3 PId- Maronen, 
1,2 Taffe Kapern und 1 Eßlöffel vol Piltazien, außerdem Klöße 
aus ὁ Pd feingehadtem Fleiſch. Wie daS alles vorgerichtet wird 
und wie lange es im Ragout fochen muß, ift im Abjchnitt A. mit: 
geteilt; die Klöße werden in Fleiſchbrühe oder in gefalzenem Waffeı 
gefocht und zulegt beim Aurichten mit dem Fleisch ins Nagout gegeben, 
Die Sauce muß dicklich und recht Fräftig fein und nur einen Anflug 
von Säure haben. 


227, Zunge Hühner mit Sauer, Man ſetzt fie mit wenig 
fohenden Waffer, Salz, einem reichlichen Stück Butter und etwas 
Peterſilienwurzel aufs Feuer und läßt fie, gut abgeichäumt, nicht zu 
weich Fochen. Darm macht man von der Hühnerbrühe eine Kapernz, 
Champignons- Gardellen- oder Krebsſauce und richtet fie über der 
Hühnern an. 


228. Feines Frifafjee oder Nagont mit Neisring. 4 Bd, 
Karolina-Reis wird mit kaltem Waſſer aufs Feuer gejebt, wenn ἐν 
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anfängt zu kochen, abgegoſſen und nochmals mit altem Waller zum 
Kochen gebracht. Nachdem auch dieſes abgegofjen, wird der Reis mit 
faltem Waffer abgeflößt, mit 4 Qt. Fleiſchbrühe, 3 Uzn. friiher 
Butter, dem nötigen Salz, einigen in Scheiben gefchnittenen meiken 
Zwiebeln und 12 weißen Piefferförnern weich und die eingefocht. Da- 
πα ftreicht man einen Blehring mit Butter aus, drüdt den Reis 
darin feft, Stellt ihn 10 Minuten in einen heißen Dfen und ſtürzt ihn 
dann auf eine flache Schüffel; indes kann das Umſtürzen auch ge- 
ſchehen, ohne die Form in den Dfen zu ftellen. In diejen Ring wird 
ein feines Ragout, Srifaffee oder auch ein Hafchee von Geflügel gefüllt 
und heiß zur Tafel gegeben. 


229. Hühnerfonfflee in Käften, (Eingangsgericht.) Die Reſte 
von jungen Hühnern erden fein gewiegt, mit mehreren Löffeln 
Bechamelſauce, einem Eidid ſchaumig geriebener Butter, Salz, meh- 

reren Löffeln geriebenem Parmefanfäfe und 2 bis 3 Eigelb verrührt 

und der Eimweißfchnee loſe durch die Zleifchmaffe gezogen. Daun 
pinfelt man kleine Papierfäftchen (man fauft fie in Delikateſſen— 
geihäften) mit Butter aus, füllt die Geflügelmaſſe hirein, ftellt die 
Käftchen auf ein Blech und bädt fie bei gelinder Hitze lichtbraun. Sie 
müſſen alsdann fofort angerichtet werben. Außer von jungen Hühner— 
reften kann man dies Soufflee von allen Geflügelüberbleibſeln be— 
reiten. | 


230. Mifchgericht von Hühnerreften. (Vortreffliches Mittel- 
geriht.) Man kocht 5 Uzn. Röhrennudeln in Salzwaſſer gar, fühlt 
‚fe in kaltem Waffer, ftreicht eine gerade glatte Puddingform mit 
Butter aus, legt in die Mitte der Form einen Stern aus Champi- 
gnons, und legt nun die Röhrennudeln ſchneckenförmig um dieſen Stern. 
Man beftreicht fie mit Eigelb, belegt fie fingerdick mit einer Fleiſch— 
farce Ὁ. Nr. 58 und jchichtet num würfelig zerſchnittene Hühnerreſte, 
Kalbsmidder, Ochſenzunge, Trüffeln, Champignons, Krebsſchwänze 
und kleine Klößchen in die Form. Den Rand der Form belegt man 
dicht mit Röhrennudeln, die ebenfalls mit Ei beſtrichen werden, füllt 
dann über δα bunt eingelegte Fleiſch eine ſehr dicke Krebsſauce oder 
auch nur eine Bechamelſauce, und ſtreicht oben wieder eine Schicht 
von der Fleiſchfarce und belegt zuletzt die Oberfläche dicht mit Röhren— 
nudeln. Man kocht die Speiſe eine Stunde im Waſſerbade, ſtürzt fir 
und gibt den Reſt der Krebs oder Bechamelfauce nebenher. — Statt 
Maccaroni kann man auch Reis nehmen, und alle Geflügelveite be- 
nutzen, auch laſſen fich verjchiedene feine Gemüſe jtatt der Midder und 
dergl. mit dem Fleiſch einfühen. 
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231. Huhn mit Berlgraupen. Man bringe ein gutes Huhn, 
fauber vorgerichtet, mit Salz, wie zur Suppe, doch mit weniger Wafjer - 
aufs Feuer (fiehe Hühncrfuppe Β. Nr. 17), ſchäume gut ab, gebe ein 
Stüf Butter und einige Stück Muskatblüte Hinzu und laffe das Huhn 
zugededt langſam Fochen; oft find die Hühner jo fett, daß Butter über- 
flüſſig iſt. Unterdes koche man 3 Uzn.Berlgraupen mit Hühnerbrühe, 
welche nach und nach hinzugefügt wird, recht weich und zuletzt jo 
ichlanf, daß man zum Eſſen diefes Gerichts einen Eßlöffel det Gabel 
borziehen möchte. Das mweichgefochte Huhn wird dann ganz oder jauber 
zerlegt in die Mitte einer runden Schüffel gelegt und die Berlgraupen _ 
ringsum angerichtet. E3 kann braune Butter darüber gegeben werden, 
doch ift es eben nicht notwendig. 


232. Hühner in Reis. Die Hühner werden in Wafjer und 
‚Salz abgeſchäumt und mit einem reichlichen Stüd Butter gar gefocht. 
Unterdes brüht man Reis ab, füllt die Hühnerbrühe nach und nad) hin=' 
zu und Focht ihn langſam weich, aber nicht breiig. 112 Stunde vor dem 

Weichwerden gibt man nad) Öefallen gut gewafchene Rofinen zum Reis 
und gießt die ettva noch übrig gebliebene Hühnerbrühe nach, damit 
der Reis nicht zu fteif werde. Dann werden die Hühner zerlegt, recht - 
heiß in der Mitte der Schüſſel geordnet, der Reis ringsum angerichtet 
und auf Wunfch die Schüffel mit beliebigen Klößchen garniert. 


233. Huhn mit Tomaten. Zwei junge Hühner werden τοῦ 
zerlegt, daS Gerippe der Tiere wird zerichlagen und nebſt den Keulen 
„und Slügelftüden in 4 Löffel feinftem Ol geld gebraten. Sit dies 
erreicht, gibt. nıan drei gewiegte Zwiebeln und einen Strauß rein Ὁ 
gewaschene SBeterfilie ſowie Salz, Pfeffer. und die Bruftitüde hinein, 
fügt dann 10 zerjchnittene Tomaten bei und ἃ Dt.Eräftige Bouillon, 
‚und ſchmort alles weich. Dann fchichtet man die Hühnerftüde erhaben 
in einem Neisrande auf, ſtreicht die Sauce durch ein Sieb, verdidt 
fie, wenn e3 nötig ift, und ftreicht fie über die Hühner. 


234. Zunge Tauben zu braten. Am beiten find Nejttauben. 
Sie müffen ein bis zwei Tage vor dem Gebrauch getötet, gerupft und- 
auzgenommen, dürfen aber nicht ‚gepflüct an Die Luft gelegt werden. 
Nachdem fie, wenn's beliebt, mit der Farce Q. III. Nr. 61 gefüllt find, 
Stelle man fie im einem paſſenden Bunzlauer Töpfchen mit [ο ſchlie— 
Bendem Dedel und in reichlich guter Butter und einigen Körnchen 
Salz (fie können leicht verfalzen werden) auf ein mäßiges Feuer, wo 
fie indes fortwährend langjam braten, bis fie recht weich geworden 
find. Tauben dürfen nur gelb gebraten und die Sauce nicht im min 
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beiten dunkel Sein. Beſonders ift die größte Sorgfalt beim Braten not 
wendig, wenn fie für Kranke beftimmt.find. Beim Aufitellen können 
πα Gefchmad einige friſche Wacholderbeeren zerfchnitten, nicht zerſtoßen, 
in die Butter gelegt, auch beim Braten ein Löffelchen ſüße Sahne 
hinzugefügt werden, doch {ΠῚ beides Geſchmackſache, die Hauptjache: ift, 
befonder3 für Kranke, eine weiche und helle Zubereitung. 


235. Tauben auf Holjteiner Art. Nachdem man die Tauben 
wie befannt vorbereitet, füllt man fie mit einer Kalbfleiſchfarce Q. ΠῚ 
Nr. 58, dreifiert fie und umbindet fie mit Spedjcheiben. Dann brät 
man fie in gelbgemachter Butter, bis fie ringsherum goldgelb find, gießt 
die Butter ab und überfüllt die Tauben mit ftarfer Fleifchhrühe, daß fie 
fnapp damit bedeckt find. Hierauf gibt man reichlich kleine Champi- 
gnons, ein halbes Dutzend kleine Zwiebeln, jehr wenig Salz und Pfeffer, 
jowie ein Glas Rotwein hinzu und dämpft die Tauben hierin etwa 
I), Stumde. Dann verdickt man die Sauce mit Reisitärfe, würzt te 
noch mit einem Löffel Liebesapfelbrei, übergießt die angerichteten 
Tauben mit der Sauce und umgibt das Gericht mit einem Rande von 
Bouillonreis. 

236. Junge Tanben wit Spargelipigen. Man bereitet die 
Tauben vor, brüht fie in ſiedendem Salzwaffer eine Minute, fühlt fie 
in frischen Waſſ er und ſalzt ſie. Dann brät man fie mit Butter überall 
gelb, fügt nun eine Ziviebel, eine Rübe, Beterjilie und, nachdem man 
Mehl über die Tauben geftäubt, auch eine Taſſe Fleiſchbrühe an und 
ſchmort die Täubchen weich. Dann ftellt man fie heiß, gibt ihre Sauce 
durch ein Sieb, verdickt fie, wenn es nötig ift, mit etwas geriebener. 
'Semmel, zieht fie dann mit 4 Eigelb ab, fügt etwas Citronenjaft und 
wenig Pfeffer und feinen Zuder an, und miſcht mit diefer Sauce in- 
zwiſchen in Salzwafjer weich gefochte Spargelföpfe. Man fchichtet dies 
Genie. in die Mitte einer tiefen Schüffel, und legt die in Hälften ges 
teilten Täubchen darüber. 


237. Holztauben und Ningeltauben werden gebraten tie 
Feldtauben, wenn fie jung find. Mlte wilde Tauben ſchmort man, 
damit fie weich werden, oder beugt fie zu Ragout. 


238. Ente zu braten. Die Ente kann nach Belieben gefüllt oder 
ungefüllt gebraten werden. Zur Füllung nimmt man entweder..in 
4 Teile gefchnittene Äpfel und Korinthen, oder, was vorzuziehen it, 
man hadt Herz, Lunge, Leber und den abgezogenen Magen fein, gibt 
!/, Ei die weichgerührte Butter, 2 Eier, δὲ Uzn. in faltem Waſſer 
eingeweichtes und jtarf ee Weißbrot. Muskatnuß und Salz 
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hinzu. Auch kann man πα englifchen Gebrauch die Höhlung mit 
einer Miihung von in Butter mweichgefchmorten Zwiebeln, Semmel- 
frumen, Salbei und etwas Salz, ober die Ente mit denfelben Farcen 
wie Puter füllen. 

Sn Sachen ftedt man der Ente nur ein Zweiglein Belfuß in den 
Zeib, während ich in Bayern eine Füllung von Kartoffeln und Brat- 
würſtchen fand, die ſehr gut ſchmeckte. Zu ihr jchält man Kartoffeln, 
jchneidet fie in Würfel, brät einige Sauciffen und teilt diefe in Schei= 
ben. Die Kartoffelwürfel werden mit gejchnittenen Zwiebeln, Beter- 
filie, Salz, Pfeffer und Musfatnuß unter öfterem Schwenfen weich 
gedämpft und beides miteinander vermifcht in die Ente gefüllt. 

Die Ente wird mit etwas Salz eingerieben, mit reichlich Butter 
und wenig Wafjer aufs Feuer gebracht und je nach dem Alter 2—21/e 
Stunden, feſt zugededt, langſam gebraten, wobei, wenn’3 nötig it, 
zumeilen ein kleiner Guß kochendes Wafjer jeitwärt3 hinzugefügt wird. 
Das Begießen darf nicht verfäumt werden. Sit die Ente weich unt 
gelblich gebraten, jo wird die Sauce gemacht wie e3 beim Puter be- 
merkt worden. 


239. Ente mit Zwiebeln zu dämpfen. Man jhäumt die Ente 
in Waffer und Salz ab, gibt Hinzu einen halben Suppenteller vol 
geichnittene Zwiebeln, etwas Weißbrot und Nelken, auch Dragon, 
wenn man ihn gerade hat, und Focht jene darin ganz weich. Dann 
wird die Sauce durch ein Sieb gerührt, mit Citronenjcheiben durch- 
gekocht und über der Ente angerichtet. 


240, Ente mit Rotwein. Die Ente wird mit Butter und 
einigen gejchnittenen Zwiebeln gelb, aber nicht zu braun gemacht, 
damit die Butter ihren guten Gejchmad behält; dann gibt man 
fochendes Waſſer, etwas Citronenſchalen, Nelten, Kardamom und 
Salz Hinzu, ſpäter gejchwigtes Mehl, etwas braune Kraftbrühe und 
beim Anrichten ein großes Glas Rotwein nebft einigen Citronen- 
fcheiben. Die Sauce muß bräunlich und recht ſämig fein. Darin ge= 
fochte Trüffeln verfeinern die Schüfjel. 


241. Ente auf franzöſiſche Art, Man θα die Leber mit 
etwas Speck und Schalotten, macht fie mit in Waſſer ausgedrücktem 
Weißbrot, 2 Eiern, Musfat und Salz zu einer Farce, füllt damit die 
Ente und näht fie zu. Dann legt man Butter oder Sped in einen 
Toy, brät die Ente darin von allen Seiten gelb, gibt daran eine 
Handvoll Peterſilie,3 bis 4 ganze Ziviebeln, einige Sfkorzoneren und, 
wenn feine Brühe mehr vorhanden, gelbe Wurzeln, läßt die Ente 
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darin, indem man 1 Dt. Waffet oder ſchwache Bouillon hinzugießt, 
gar und gelbbraun werden, rührt etwas gejchwibtes Mehl, kochendes 
Waſſer und ein wenig Ejlig, auch nach Belieben ein Stückchen Zuder 
an die Sauce und läßt die Ente noch einige Minuten darin fchmoren. 


242. Ente mit Klößen. Die Ente wird in einen pafjenden 
Topf auf einige Spedicheiben gelegt und folgendes Hinzugefügt: Pfeffer— 
förner, Nägelhen, Musfatnuß, 2 bis 3 Lorbeerblätter und einige 
Zwiebeln. Dann dedt man den Topf feit zu und läßt die Ente auf 
mäßigem Feuer dämpfen, wobei fie einmal auf die andere Seite gelegt 
wird. Nach Verlauf von einer halben Stunde fügt man Eleingefchnittene 
Citronenſchale und joviel Fleiſchbrühe Hinzu, daß die Ente darin weich 
kochen kann. Unierdes macht man ein Drittel der Farce Q III Nr. 58,‘ 
. ‚fügt ποῦ etwas Nelfenpfeffer, Leber, Herz und Magen der Ente, fein 
gehadt, hinzu, und rollt Klößchen davon auf. Darauf wird die Sauce 
mit in Butter gelb gemachten Mehl ſämig gemacht,. einige Citronen— 
icheiben und etwas Wein Hinzugegeben und die Ente noch ein wenig 
darin geſtovt. Wührend diefer Zeit focht man die Klößchen in Bouillon 
oder gejulzenem Wafjer, garniert damit die angerichtete Ente und gibt 
die diekliche, durch ein feines Sich gerührte Sauce, welcher dann ποῦ 
weichgefochte Morcheln Hinzufügt werden, darüber hin. 


243. Gedämpfte Ente in brauner Sauce. Man nehme zu 
einer ausgewachjenen jungen Entes OtWaſſer, ein Ei did Butter, 
6 Schalotten, das nötige Salz und lafje fie, feſt zugededt, langſam 
weich ſchmoren, damit die Sauce nicht zu ſtark einfoche. Nachdem die 
Ente gar getvorden, rühre man einen Eplöffel voll in Butter gebräuntes 
Mehl, 2—1 Glas Wein, 4—6 ΘΕ geftoßene Nelfen und etwas 
Zuder Hinzu und laffe die Ente noch eine Weile darin ſchmoren. 


244, Ente mit Rübchen. Zu diefen Gericht werden die Enten 
nah Nr 243 langfam gar gedämpft. Indeſſen jhält man weiße 
Rübchen, ſchneidet fie in gleichmäßige Stüdchen (in der feinen Küche 
het man Ausbohrer, mit denen mau jie in Form fleiner Karotten oder 
auch Oliven ausbahrt), brüht die Rübchen in kochendem Waffer und 
dünjtet fie, nachdem man fie in kaltem Waffer abfühlte, in Butter mit 
etwas Fleiſchbrühe, Salz und etwas Zuder weich, doch dürfen [16 nicht 
zerfallen. Die Enten werden heiß gejtellt, ihre Sauce entfettet, mit 
Buttermehl verdidt, mit einer Taffe ſehr dicker ſüßer Sahne vermijcht 
und ein Teil der Sauce zu den Rübchen gethan. Dann zerjchneidet 
man die Enten, läßt ſie in der fertigen Sauce heiß werden, richtet fie 
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zierfich an, umgibt fie mit den Rübchen und reicht gebratene Kar— 
toffeln dazu. 


245. Ente in Galler, Die Anweiſung it im Abſchnitt M. 
zu finden. 


246. Wilde Enten werden vorgerichtet wie zahme Enten, mit 
Speckſcheiben umwickelt, ungefüllt mit Butter und Speck in der Pfanne 
nach Belieben mit ſpäterem Hinzuthun von dicker Sahne, ſaftig und 
zart gebraten. 

Zum Braten junger wilder Enten gehört 1 Stunde. 


347. Wilde Ente. Hinſichtlich der Verwendung richte man πῷ 
πα Nr. 256. Iſt die Ente zum Braten beftinmt, fo wird fie mit fein— 
gemachtem Salz und Pfeffer eingerieben, mit Speckſcheiben ummidelt, 
mit Butter unter fleißigem Begießen 1 Stunde im Bratofen gebraten 
oder mit reichlich Butter und feinem Nierenfett aufs Feuer gebracht, 
2. Zorbeerblätter, 2 Citronenfcheiben, 8 Wacholderbeeren hinzugethan, 
und der Topf feit zugedeckt. Nachdem die Ente auf beiden Seiten 
gelblich geworden, wird jie mit fehr wenig kochendem Waſſer über— 
‚goffen und Tangfam zart und gelb gebraten: Etwas dicke Sahne iſt 
bei der Zubereitung zu empfehlen. Die Säuce wird mit etwas Falten 
Waſſer zufammen gerührt, mit etwas Fleifchertraft und einem Glas 
Rotwein Durchgefocht und angerichtet. 

Bei Zubereitung einer alten wilden Ente richte man ſich nad) 
Haienpfeffer, nehme dazu reichlich Zwiebeln, feinen Zuder. 


248. Gänjebraten. Hat man die Gans nad) Ὁ. Nr 210 ὃ zum 
Braten vorgerichtet, jo füllt man den Leib mit in 4 Teile geichnittenen 
Äpfeln, welche man auch mit Rofinen oder Korintgen, fowie mit fleinen - 
geröfteten Brotwürfeln vermifchen kann. Auch wird fie in einigen 
Gegenden mit gefochten Kaftarien oder mit Heinen Kartoffeln und 
etwas Salz gefüllt und in Sachjen zu den zerichnittenen Äpfeln ein 
Sträußchen Beifuß genommen; dann näht man die Öffnung zu, legt 
die Gans in die Bratpfanne, falzt fie, gibt menig (etwas Di 
Waffer darunter und läßt fie, feſt zugededt, beinahe weich werden und 
dann erſt unter fleißigem Begießen offen braten, wobei von Zeit zu 
Zeit etwas Fochendes Waller hinzugegoffen wird. Umi die Gans recht 
ἔτοβ zu braten, jchredt man [16 eine halbe Etunde vor dem Garjein mit 
einigen Löffeln faltem Waſſer ab, die man rajch über die Haut der 
Sans fprikt. Die Ganz fowie die Sauce müffen eine hellbraune Farbe 
erhalten. Beim Anrichten zieht man die Fäden Heraus und macht die 
Sauce wie beim Puter fertig. Die ganz junge Gans wird ohne Waffer, 
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wenn nötig mit viel Butter, da die fogenannten Stoppelgänfe noch jehr 
wenig Fett haben, gebraten. Gänfe von Fleiner Art werden, wenn fie 
jung find, in einer Stunde ‚gar, die großen norddeutichen bedürfen 
2—2!/g Stunden. 

In der feinen Küche wird die Gans auf fofgenbe wirklich delifate 


Weiſe gefüllt. Man wiegt die Gänfeleber mit 9 Uzn, Kalbsleber, 
ebenſoviel Kalbs- und Schweinefleifch fein, ftreicht die Maſſe durch ein 


Sieb, fügt 3 Pf. geſchabten Luftſpeck, wenig Thymian, Salz, Pfeffer, 
2 Eigelb und geweichtes ausgedrücdtes Mundbrot Hinzu und verrührt 
dies zu gleichmäßiger Farce. 


249, Gans in Gallert. Findet ὦ im Abjchnitt M. 
250. Gebratene Günjeleber. Man legt die Gänſeleber einige 


Stunden in verdiinnte Milch, trodnet fie dann ab, fchneidet ſie in 


Scheiben, oder läßt fie ganz, wenn fie ſehr Hein ift, falzt fie, wendet 
fie in Ei und Neibbrot und brät fie in Butter, die Scheiben in 2, 


‚die ganze Leber in 10 Minuten etwa, gar. Man richtet fie mit einem 


Kranz weichgedämpfter Apfelfcheiben an oder überfüllt fie mit Trüffel- 
oder Madeirafauce, doc wendet man in legterem Fall die Leber nicht 
in Ei und Semmel. 


251. Gänſeſchwarz auf weitfäliiche Art. Mean nimmt hierzu 


das, was nicht zum Gänſebraten gehört, nämlich: Hals, Flügel, Leber, 
Herz, Magen und auch wohl die Beine; letztere werden in heißes 
Waſſer gelegt und abgezogen Der Hals wird in einige Stücke ge— 


hauen, das übrige ebenfalls geteilt. Soll das Fleiſch mehrere Tage 
aufbewahrt werden, ſo gieße man etwas Eſſig darauf Beim Gebrauch 
wird es mit nicht zu vielem Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Zwiebeln, 4 Lorbeerblättern, Pfeffer und Nelken (auch 
nad) Belieben mit zwei Handvoll abgebrühten Pflaumen) gar gekocht. 
Dann macht man Mehl in Butter braun, achtet aber darauf, daß es 
nicht brenzlig werde, und gibt es, mit der Brühe angerührt, dazu, 


desgleichen Eſſig, ein Stück Zuder ober fo viel gutes Birn= oder Apfel- 


fraut, daß die Sauce einen füß-fäuerlichen Geſchmack erhält. In 


τς, einigen Gegenden ift e3 üblich, anftatt des gebräunten Mehls die 
Sauce mit geriebenem Honigfuchen zu. binden. Hat man Gänjeblut, 


jo wird dies eben durchgefacht, wodurch das Gänſeſchwarz ſehr an 
Farbe und angenehmem Geſchmack gewinnt, dann aber darf man vor— 
her nur wenig Mehl nehmen, mweil.das Blut die Sauce jehr verdidt. 
Übrigens muß diefelbe dicklich, auch reichlich fein und einen fräftigen 


| Geſchmack von Gewürz und Eifig haben. 
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&3 werden Kartoffeln dazu gegefien. 

Ebenſo kann man, wenn das Gänjefleifch nicht reicht, ein Stüdchen 
gejchnittenes fettes Schweinefleisch zu Hilfe nehmen, gejchälte ge— 
Ichnittene Birnen mit fochen, und wo das Blut zum Diefichmachen der 
Sauce nicht genügt, Buttermehl dazu nehmen. Außerdem legt man 
gern auf mecklenburgiſche Art vorher in Salzwaſſer gar gefochte 
Semmelflößchen in daS Gänjeflein. 


Anmerk. Das Blut wird beim Schlachten der Gans aufgefangen, mit Eſſig 
gerührt und fann um Martini 3, fpäterhin bei größerer Kälte bis zu 
8 Tagen, offen ftehend, an einem falten Orte aufbewahrt werden; ohne 
Eſſig aber würde es bald verderben. 


252. Gänſeklein oder Gänjefhwarz anf Stettiner Art. 
Das Fleiſch wird, wie es im vorhergehenden Rezept bemerkt worden, 
in Wafjer und Salz aufs Feuer gebracht und in nicht zu langer Brühe 
gar gekocht. Dann macht man Butter gelb, ſchwitzt darin einige fein- 
gehadte Zwiebeln, läßt auch Mehl darin gelblich werden und gibt dies, 
‚mit Brühe feingerährt, zum δ εἰ), würzt es ſcharf mit Pfeffer und 
Thymian und läßt e3 noch einige Minuten in der recht runden, kräftigen 
Sauce kochen. ’ 

In Norddeutichland nimmt man gern Apfel und Korinthen zu 
einem ohne Blut bereiteten Gänjeflein; in Brandenburg werden . 
Kleingejchnittene Rübchen und Kartoffeln mit dem Gänſeklein gekocht; 
in Pommern werden in der Brühe des Gänſeklein Kohlrabi-, Sellerie-, 
Möbren- und Peterſilienwurzeln mitgefocht, auch zulegt das Klein noch 
mit Beterfilie gewürzt und in Rußland liebt man gar eine Bermifchung 
des Gäuſeſauers mit gedünfteten trodenen Früchten verfchiedenfter Art, 
wie Birnen, Apfel, Pflaumen, Kirichen und Hagebutten. Zu allen 
dieſen Bereitungsweilen braucht man fein Blut, im Gegenjab zum 
Gänſeſchwarz könnte man diefe Gerichte Gänſeweiß auf verfchiedene 
Art nennen. 


253. Klofterfpeife von Gänfereften. (Driginalrezept), Man 
kocht 2—3 Schweinsnieren in Fleijchhrühe weich, dünftet Morcheln 
in Rotwein gar und focht 4 frijche Eier hart. Alle diefe Sachen werden 
nebſt Gänjebratenreiten jehr fein gefchnitten und aus der Gänfebraten- 
jauce mit Buttermehl, mehreren gefochten geriebenen Raftanien, einem 
Glas Rotwein, Salz und Pfeffer eine dicke Sauce gemacht, in der man 
‚die Reſte erhibt. Sie dürfen nicht tochen und werden mit einem Rand 
von Kartoffelbrei angerichtet und mit Aziagurfen zu Tiſch gegeben. 


254. Gefüllter Gänſehals. (Driginalrezept.) Man nimmt zu 
dieſem trefflichen Abendaufichnitt die dicke Tetthaut des Haljes, die 
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ſonſt nicht gut vertwendet wird, veibt fie innen und außen jehr jauber 
ab und füllt fie zu zwei Drittel voll entiveder mit Zeberfarce Q. IH. 
Nr. 56 oder mit einem Füllſel aus gewiegter Leber, Magen, Herz; 
Morcheln, Luftſpeck, Schweinefleifch, wenig Majoran, Eiern und Reib⸗ 
brot. Man näht den Hals oben und unten zu, brät ihn in Gänſefett 
gar und bräunlich, preßt ihn zwiſchen 2 Brettchen und ſchneidet ihn 
beim Muftifchen in Scheiben. Statt den Hals in Fett zu braten, kann 
man ihn in mit Weißwein verfeßter Fleiſchbrühe auch kochen. 


255. Braunes und weißes Gänſe-Ragout. Dazu wird Die 
ganze Ganz in Stückchen gehauen, ſamt Herz, Magen und Leber in 
Waſſer und Salz, mit einigen Zwiebeln, 3 Lorbeerblättern, "a in 
Scheiben gejchnittenen Eitrone — Pie Kerne und die weiße Schale ent- 
fernt — und mit einer Brife feingeftoßenen Pfeffer weich gefocht. 
Soll das Ragout brauıt fein, jo fügt man etwas geitoßene Nelken, in 
Butter braun gemachtes Mehl, Ejfig und einen Halden Löffel Birnfraut 
oder ein Stüdchen Zuder Hinzu, ſowie auch zulegt das Gänfeblit. 
Soll e3 ein weißes Ragout fein, jo bleibt Eſſig, Gänſeblut und das 
Süße weg und fommt dann geld geichwigtes Mehl nebjt einigen Ci— 
tronenjcheiben und geſtoßener Muskatblüte hinzu; auch wird die Sauce 
mit einem Eidotter abgerühtt. 


256. Wilde Gans. Zäher noch als eine alte zahme ift eine alte 
wilde Sand. Daher nehme man die Gans nur, wenn fie jung ist, zum 
Braten. Andernfalls werde fie nach der Vorrichtungsregel D. Nr. 210 
ein Heine Stöcke zerteilt, mit fochendem Eifig, Lorbeerblättern und 
Nelken übergoſſen und 8 Tuge gebeizt, während täglich die Stücke um- 
gelegt werden Die Zubereitung it wie bei Hafenpfeffer, doch laffe man 
den Yuder reg. 

Zum Braten wird die Gans mit feingemachtem Sal, in- und aus— 
wendig eingerieben, fo auch mit Pfeffer und Musfatnelfen, und wie 
zahme Gans, doch ungefüllt, mit Butter und feinem Nierenfett weich) 
und gelb gebraten. Eine in der legten halben Stunde Hinzugefügte 
halbe Taſſe Sahne gibt eine angenehme Eauce. 


257. Fajan zu braten. Der Faſan muß vor dem Gebrauch) 
3—5 Tage in den Federn hängen, da ſich erjt durch genügend langes 
Abhängen das dem Fafan eigenartige Aroma entwidelt. Doch verfalle 
man nicht ın den Fchler des zu langen Hängenfafjenz, dag Aroma 
it dann verschwunden und nur der wirklichen Feinjchmedern verleidete 
„Haut gout‘ tritt an die Stelle. 
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Nach den Anforderungen der feinen Küche wurder früher Flügel,” 
Kopf und Schwanz ungerupft abgefchnitten und beim Anrichten des 
Faſans wieder rıchtig augelegt, doch kommt die Sitte jeßt mehr und 
mehr ab. Darauf wird der Faſan gerupft, über brennendem Spiritus 
abgejengt und behandelt wie e3 beim Geflügel geſchieht, ausgeweidet, 
mit einem Tuch troden ausgerieben, mit feinem Salz bejtäubt und 
die Bruft mit einer Specicheibe umbunden. Sp wird der Faſan 
1— 1/2 Stunde in reichlicher Butter recht faftig, zart und dunfelgelb 
gebraten, dann zierlich angerichtet, wobei der Kopf des Faſans, was 
ih allerdings feineswegs ſchön finde, angelegt und an der abge- 
ſchnittenen Seite mit einer ausgezadten Papiermanſchette verklebt 
wird, welche die Schiittjtelle verdeden ſoll. 

Den etwas entfetteten und mit etwas feinem Mehl gejchwibten 
Brateriag rühre man mit kalter Bouillon zufammen, laſſe die Sauce 
ſämig fochen und gebe fie in einer Sauciere zu dem Faſan. Das 
paſſendſte Kompott zu dieſem ift das von Pfirfich oder Aprikoſen; 
al& Beigabe ift Brunnenkreſſe zurempfehlen; es ift ſogar fajt überall 
üblich, den Faſan auf einer Unterlage von Brunnenkreſſe anzurichten. 


258. Faſan mit Sauerkraut, Man nimmt hierzu ältere Tiere, 
die ſich nicht gut zum Braten eignen, bereitet fie wie zum Braten vor, 
überbindet fte mit Spedplatten und brät fie in Butter halbweich. In— 
ztifchen thut man ſoviel Sauerkraut, al3 man nötig hat (für 2 Fafanen 
600 g), mit einer Taſſe in Butter gelb geröjteter Zwiebeln, zwei 
Taſſen kräftiger Fleiſchbrühe und 1.2 Flaſche Weißwein in eine irdene 
Kaſſerolle, dünſtet es langſam und fügt nun die beiden Faſanen Hinzu, 
um beides zufammen gar zu dämpfen. Die Faſanen werden alsdann 
in Stüde zerlegt, daS Sauerfraut mit einigen. Zöffeln dicker brauner 
Kraftbrühe verfocht und beides zierlich angerichtet. δ 


259. Faſan mit Maccaroni. Bortreffliche Reſtverwendung. 
Sämtlihes Fleifh, das noch am Fafanen fibt, wird abgejchnitten, 
von der Haut befreit und in Heine Stüdchen geichnitten, Dann zer: 
hackt man das Gerippe jehr fein, kocht es mit3 Qt. Waſſer langſam 
eine Stunde aus und feiht die Brühe durch ein Sieb. Man verdidt 
le&tere mit einem braunen Butterniehl, würzt fie mit ἃ ἴδε, Fleiſch— 
extrakt, 11. Theelöffel Champignonfoja, einem Glas Sherry, Pfeffer 
und Salz. Man erhitt das Fleisch, welches nicht fochen darf, in dieſer 
diden Sauce, kochte inzwifchen etwa 7 Uzn.-zerbrochene Maccaroni in 
Salzwaſſer gar, vermischt die weichen Maccaroni mit Butter, etiwas 
Bonillon und geriebenem Parmefanfäfe und richtet das Gericht jofort 
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an, indem man das Zleifch mit der Sauce in der Mitte einer Schüſſel 
füllt und die Maccaroni kranzförmig ringsherum ordnet. 


260. Bekaſſinen, Reb-⸗, Birk-, Haſel- und Feldhuhn zu 
braten. Gleich anderem Geflügel werden die Hühner zum Braten zus 
gerichtet und mit feinem Salz beftäubt. Dann wird die Brut mit einer 
dünnen Speckſcheibe umbunden und am Spieß, in dem Bratofen oder 
in einem Bunzlauer Topf auf nicht ſtarkem Feuer in reichlich Butter 
und wenig Waffer, feft zugedeckt, recht aufmerkſam etwa 15. bis 1 
Stunde gebraten, während man fie fleißig begießt und in der legteren 
Zeit zuweilen einen Eßlöffel ſüße oder ſaure Sahne hinzufügt. Nach 
dem Anrichten wird der Anſatz mit etwas kaltem Waſſer losgerührt, 
1 Theelöffel Reismehl und etwas Liebigs Fleiſchextrakt Hinzugefügt, 
fo daß die Sauce ſich etwas bindet, und mit dem vielleicht fehlenden 
Salz aufgefocht. 

Ganz vortrefflich munden zu diefen Rebhühnern folgende Brot- 
Ichnittchen, mit denen man fie beim Anrichten belegt. Man wiegt die 
Herzen und Lebern der Feldhühner fein, vermiſcht fie mit einigen zer⸗ 
ſtoßenen Wacholderbeeren und dämpft dies kurz vor dem Garjein der 
Rebhühner einige Minuten in: Butter. Dann röftet man zierlich zurecht 
gefchnittene Brotſcheiben, beftreicht fie mit dem Hackfel und umkränzt 
die Nebhühner damit. Die Brotjchnitten müſſen in dent Angendlid 
fertig fein, in dem man die Hühner anrichtet. 


901, Bekaffinen in Blehbüchfen einzumachen. Man verfährt 
hierbei Serade jo wie bei Schnepfen (ſ. Nr. 266). 


262. Reb⸗- Birk- und Haſelhuhn in Büchſen einzumaden, 
Man verfährt hiermit ebenfo wie bei der Schnepfe, nur weidet man 
diefelben vor dem Einlegen vorfichtig aus, trocknet fie mit einem reinen 
Tuche aus und dreffiert fie fo, wie e3 bei friſchen Feldhühnern geichieht, 
ehe fie gebraten werden. 


263. Nebhühner auf ſächſiſche Art. Nachdem die Rebhühner 
vorgerichtet find, wird die Bruft fein geipidt, wenig Salz darüber 
geſtreut, eine Scheibe Sped darauf gelegt und jedes Huhn mit 2 Wein- 
tranbenblättern zugebunden. Danach) legt man die Rebhühner in 
fochende Butter und läßt fie zugedeckt nicht zu ſtark braten, indem man 
nad und nach etwas Waſſer Hinzugießt. Nach Verlauf von 1|5 Stunde 
gibt man Löffelmeife ſaure Sahne und Semmelfrumen darüber, ſowie 
auch zuleßt etwas gelbbraun gemachte Bitter. 

Speck und Weinblätter, welche fich beim Braten ablöſen, richtet 
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man allein an und gibt fie αἵ eine bejondere Delikateſſe mit den Reb⸗ 
hühnern zur Tafel. 


264. Kalte Feldhühner mit Sauce. Abendſchüſſel, Reſt— 
verwendung übrig gebliebener Tierchen) Man fchneidet die Falten 
Hühner in vier Teile, legt fie zierlich auf eine paffende Schüfjel und 
gibt folgende Sauce darüber hin: 3—4 Eplöffel feines Salatöl, 2—3 
Eßlöffel weißes Gelee von Kalbsfüßen, 2 Eßlöffel feiner Eſſig, jehr 
fein gehasfte Schalotten und wenig Dragon, etwas Pfeffer und Salz 
wird jo lange gerührt, bis es fich verbindet und eine dicke Sauce ge— 
worden it. 


265. Schnepfe zu braten. Sit die Schnepfe nach Nr. 210 f 
zum Braten vorgerichtet, jo werde die Bruft mit feinen Spedicheiben 
‚umbunden und der Kopf jo gebogen, daß der Schnabel in die Höhe 
gerichtet ift. Sp bringt man die Schnepfe mit Falter Butter aufs Feuer 
und läßt fie zugedeckt Tangfam 20—30 Minufen braten. Zugleich röftet 
man dünn geteilte Schnittchen Weißbrot, Legt fie unter die Schnepfe, 
damit das Inwendige während des Bratens darauf falle. Dies ſoge— 
nannte Schnepfenbrot wird auf einer heißen Schüfjel angerichtet und 
die Schnepfe darauf geleat. 

Auch kann man vor dem Braten das Eingeweide herausnehmen, 
den Magen entfernen und eviteres mit etwas Speck, einer Schalotte 
(Feinſchmecker verwerfen die Zuthat von Ziviebel, bezw. Schalotte), 
wenig fleingelchnittener Citronenichale, etwas in faltem Waifer ein- 
geweichtem und ausgedrücktem Weißbrot, Salz und Breffer fein baden, 
mit wenig geichlagenem Ei mifchen und auf die Schnittchen ftreichen, 
welche am beiten in Schmalz recht jaftig und kroß gebaden- werden. 
Beim Anrichten lege man die Schnittchen rings um die Cchüffel, be— 
gieße fie mit der Sauce und lege die Stücke einer in acht Teile ge- 
Ichnittenen Citrone dazwischen. 


266. Schuepfen in Büchſen einzumahen. Die Schnepfen 
werden gerupft, abgejengt und mit einem faubern Tuche trocken abge- 
rieben, ja nicht gewaichen. Man entferne den Magen mittel3 einer 
Dreijier- oder Packnadel. Die beiden Hintern Schenfel werden zurück— 
gebogen und mit dem Schnabel der Schnepfe durchſtochen So legt 
man jie in Blechbüchjen und übergießt fie mit geflärter Butter, bis ſie 
ganz damit bedeckt find. Darauf werden die Büchjen zugelötet und 
1᾽|2 Stunde in Wafjer, womit fie ganz bededt ſein und bleiben müfjen, 
fortwährend gekocht. Man läßt fte dann ım Waijer erfalten und be- 
wahrt fie an einem fühlen Orte auf. 
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Beim Gebrauch öffnet man die Büchſe und fest fie in heißes 
Waffer, damit die Butter flüffig wird. Man nimmt jegt aus der 
Schnepfe die Eingeweide, entfernt, wenn εὖ nicht ſchon beim Einlegen 
gejchehen, den Magen, und macht Brötchen davon wie vorgejchrieben. 
Beim Braten werden die Schnepfen dann ganz wie friiche behandelt 
und, mit den Schnepfenbrötchen garniert, heiß zur Tafel gegeben. 

Man kann die fo eingemachten Schnepfen auch zu Salmi, Nagout 
und Baiteten verwenden. 


267. Kramtsvögel werden nad Nr. 210 zugerichtet, nicht aus— 
genommen, den Magen läßt man beim Efjen zurüd. Man jebt fie 
mit viel Butter (zu 12 Stüd fann man 2 Pf rechnen), am beiten 
in einem irdenen Gefäß, Dicht nebeneinander gelegt, aufs euer, jtreut 
etwas Salz und geriebenes Weißbrot darüber und brät ſie bei ein- 
maligem Ummenden unter fleißigem Begießen mit dem Fett in einer 


‚Stunde gar. Wünſcht man fie recht weich zu haben, jo werden die 


Heinen Vögel παῷ dem Braunbraten mit etwas Bouillon oder jauver 
Sahne gejhmort in bededter Pfanne. Weil fie nicht ausgenoinmen 
werden, bedürfen fie verhältnismäßig viel Beit zum Gariverden, und 
man thut wohl, vor dem Anrichten einen Vogel durchzuſchneiden; 
er darf inwendig nicht mehr rot jein. Da die Kramtspögel ſich häufig 
von Wacholderbeeren nähren und man gewöhnlich Beeren im Magen 
findet, fo vermeiden manche Köchinnen einen Zuſatz. Wenn indes ein 
ftärferer Wacholdergeſchmack wünſchenswert fein jollte, jo gebe man 
gröblich geſtoßene Wacholderbeeren, welche möglichſt friſch ſeru müſſen, 

in die Bratbutter. 


268. Kramtsvögel in Büchſen einzumachen. Man vertährt 
hierber gerade jo wie bei der Schnepfe, läßt die Büchſen aber nur 1 
Stunde kochen (fi Nr. 266). 


269. Lerchen und andere Fleine Vögel werden in einen 
irdenen Geſchirr mit wenig Salz, Butter, Semmelkrumen und friſchen 
Wacholderbeeren unter öfterem Begießen, feſt zugededt, langſam weich) 
gebraten. Übrigens ift e3 eine Unbill, jo herrliche Singvögel zu 
verſpeiſen. 


270. Salmi von Schnepfen, Feldhühnern, Kramtsvögelu 
und wilden Euten. Man legt einige Scheiben rohen Schinken in 


- einen Topf, das Wildgeflügel darauf, gibt dazu wenig Salz, einige 


- 


gelbe Wurzeln, einige geichnittene Schalotten oder Zwiebeln und 
Butter, und brät das Geflügel, feit zugebedt, gelb, gießt gute Fleiſch— 
brübe Hinzu und läßt es vollends weich werden. Dann zerlegt man 
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das Wildgeflügel mit einem fcharfen Mefjer in Feine, zierliche Stückchen, 
ftößt, was nicht zerlegt werden kann, nebſt Leber und dem Schinken 
im Mörfer, kocht eg mid der Brühe, in welcher die Vögel gekocht find, 
aus, giebt auf dem Siebe noch etwas Fleiſchbrühe darüber, rührt aber 
nicht, damit die feinen Knochenſplitter zurüdbleiben. Sind die Knochen 
nicht mit geftoßen, jo rührt man das Fleisch fcharf mit durch. Zu 
diejer Sauce gibt man πο etwas gehadte Schalotten und eine Mefjer- 
ſpitze Pfeffer und kocht fie mit dem δ εἰ ὦ eben durch. 

Die Sauce zu Salmi muß eigentlih nur von durchgerührtemn 
Fleiſch ſämig gemacht werden, doc kann man auch auf andere Weife 
etwas nachhelfen durch gebratenes Mehl und gallerthaltige Bouillon, 
auch durchs Mitkochen einer gelbgeröfteten, dann geftoßenen Semmel- 
icheibe. Will mar das Salmi befonders verfeinern, fo vermifcht man 
die Sauce mit etwas Madeira oder gutem Rotwein und thut ſchließ— 
lich Trüffeln, Champignons und Morcheln Hinzu. 


271. Salmi von Kramtsvögeln, der Weidmannzfüche bon 
2.0. P. entnommen. Man pflegt auf die Perſon drei Vögel zu 
rechnen, die man in Butter mit Wacholderbeeren und etwas Rotwein 
recht jaftig brät, worauf man jogleich die Brüftchen auslöft, ein mit 
Butter beftrichenes Papier darüber dedt und fie zur Seite ftellt; alles 
übrige, mit Ausnahme des Magens, wird im Mörfer zerftoßen und 
nebjt der Sauce der Vögel und nad) Bedarf Fleifchhrühe oder etwas 
Rotwein durch ein Sieb. gerieben, dann aufgekocht, daß ε8 eine recht 
dide Smüce gibt, in der man die Brüftchen vor dem Anrichten eben 
heiß werden läßt. | 

Unterdejjen hat man fo viele Weißbrotfchnitten, als man Vögel 
hatte, geröftet, did mit Butter beftrichen und auf jede ein in Galz- 
waſſer gefochtes, fogen. „verlorenes Ei” gelegt. Dieſe werden der 
Runde nach auf einer Schüffel angerichtet, auf jede das Brüftchen eines 
Kramtsvogels gelegt und mit kochender Sauce übergoffen. 


272. Curry von Geflügel. In Dftindien werden die Curry— 
fpeifen meift von Geflügel oder Fischen zubereitet, fie find aber auch 
bon jeder andern Fleiſchart ſchmackhaft. Ebenſo eignet ſich Schon ge: 
bratenes oder gefochtes Fleisch fehr gut dazu, und viele werden ein 
Curry von ſolchen Zleifchreften aufgewärmtem Braten und den jo 
wenig beliebten Frifandellen vorziehen. 

Daß Gewürze unter Umftänden wohlthuend wirken, appetiterweckend 
find und die Verdauung befördern, ift befannt. Sie gehören zu den 
Genußmitteln, welche bei der Ernährung von Wert find, doch darf man 
fie nicht im Übermaß anwenden und nie verfäumen, bei den Speiſen 
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fire Eranfe und Schwache Verfonen den Rat des Arztes einzuholen. Die 
frische Milch bei Bereitung des Curry dient al3 Erſatz für Kokosnuß— 
mild. Ein recht langſames Schmoren de3 dazu benusten Fleiſches, es 
jei τοῦ oder gefocht, iſt beſonders zu beachten, damit Tebteres recht 
weich wird. Die Speife darf nie ftarf kochen. Curry wird ſtets mit 
in Wafjer gefochten: Reis gegefjen, welcher die Schärfe der Gewürze: 
wohlthuend mildert. 

Zu einem Curry von Geflügel ſchneidet man junge Hähnchen, 
Tauben oder Hühner in kleine Stücke wie zu Frikaſſee und wendet ſie 
leicht in feinem Mehl. Dann brät man in einem eiſernen Topfe ein 
Stück Butter braun, gibt die Fleiſchſtückchen hinein und brät ſie unter 
öfterem Umfchtwenfen raſch bräunlich, füllt ſie mit einem Schaumlöffel 
aus und brät auch noch einige dicke in Scheiben geſchnittene Zwiebeln 
in der Butter, unter fleißigem Umrühren, gar.. Hierauf wird das 
Fleiſch wieder zu den Zwiebeln gelegt, der Topf vom Feuer zurück— 
gezogen, ſoviel ſüße Milch oder gute Bouillon von Liebigs Fleiſchextrakt 
hinzugegoſſen, daß das Fleiſch bedeckt iſt, der Topf feſt verſchloſſen 
und die Speiſe mindeſtens eine Stunde ganz ſchwach geſchmort, wäh— 
renddem aber oft umgerührt. Nach Verlauf einer halben Stunde 
rührt man 2 Teelöffel vol Eurrypulver mit ſüßer Milch an, vermischt 
e3 mit dem Fleiſche, falzt da3 Curry und läßt e3 noch 4 Stunde 
ſchmoren | 

Zuletzt Focht man !/a Pfund Reis, auf 1—2 Hähnchen gerechnet, 
in ſchwach gefalzenem fochenden Waffer 15 Minuten, fcehüttet ihn in 
einen Durchſchlag und läßt das Wafler ablaufen. Die Reiskörner 
müſſen ganz bleiben und dürfen fich nicht zufammenballen. Bon dieſem 
Reis wird in der erwärmten Schüjiel vermittelft zweier Eßlöffel ein 
Rand geformt, das Fleisch in der leeren Mitte angerichtet und auf die 
Zafel gebracht | 

Zumeilen wird eine Würze von Citronenfaft geliebt. Dünne Sauce 
darf das Curry nicht haben 


273. Rotelette von älterem Rebhuhn für Kranfe Man 
löſt von dem Feldhuhn alles jehnenfreie Fleiſch, ſtößt es fein und ver— 
mischt e& mit Salz und einem Löffel dicker ſüßer Sahne. Das Gerippe 
zerichlägt man, brät es, außer den Flügel- und Keulenknochen, melche 
für die Koteletten gebraucht werden, in Butter an und focht es mit 
Wurzelwerk und Salz aus Die getwiegte Fleiſchmaſſe wird zu Kote- 
(etten geformt, in jedes Kotelett (man befommt vier von einem Reb— 
huhn) ein Knochen geichoben. Die Rippchen werden in Ei und Reib- 
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brot gewendet und in Butter gar gebraten und aus ihrem Bratenſatz 
mit Buttermehl, Knochenbrühe, Madeira und feinen Kräutern eine 
Sauce zu den Rippchen bereitet. 


274. Geflügelbrei aus Überreften für Kranfe. Man löſt von 
beliebigem gebratenen Gefliigel das bejte Fleiſch, wiegt es fein, dämpft 
e3 mit etwas Mehl, einer Meſſerſpitze Fleifchertraft und drei Löffeln, 
dicker ſüßer Sahne in Butter einige Augenblide, bis e3 duch und 
durch heiß ift, und richtet es dann fofort an. 


Außerdem bilder fast alle anderen Speifen κ von Geflügel die feinften 
und dabei nahrhafteiten Kraukengerichte, es eignen ſich daher die 
meisten Vorjchriften des ganzen Abſchnitts: Geflügel, mit Ausnahme 
fetter Ente und Ganz, dazu; ich hebe befonder3 hervor Nr. 215, 216, 
218, 220, 223, 227, 228, 231,233, 235, 256, 359 und 286, 


E. Pafteten. 


— 


I. Große Paſteten. 


1. Im allgemeinen, Paſteten werden in Paſteten- oder Torten⸗ 
pfannen gebacken. 

Dafteten-Teig. Der Teig richtet ſich nach dem Inhalt der Paſteten. 
Zu feinem Geflügel, Lamm- oder Kalbfleiſch, wenn ein Frifafjee 
davon gemacht wird, nimmt man einen Blätterteig oder auch feinen 
Butterteig; ſoll das Fleisch in der Paſtete gar werden, einen guten 
Butterteig. Lebferen nimmt man auch zu Hafen, Hirſch-, Wild- 
jchweinefleiih u. j. w., doch wird bei Wild auch der in Nr. 9 an— 
gegebene Waflerteig genommen, der natürlich nicht mitgegefjen werden 
kann. 

Gewürz. Paſteten, welche nicht warm oder ganz friſch gegeſſen 
werden ſollen, dürfen nicht mit Citronen- oder Eſſigſäure gewürzt 
werden. Majoran als Gewürz zu feinen-Speifen wende man, wenn 
überhaupt, mit großer Vorſicht an. 

Zu kalten Paſteten reicht man ein kräftiges Gelee. 


2. Straßburger Gäuſeleber-Paſtete. Nr. 1. Sechs große 
Gänſelebern werden je in 2 Teile geteilt, und zwar da,' wo Die zwei 
Hälften zufammengewachjen find, dann wird die gelbe Stelle, imo 
die Galle ihren Siß hatte, ausgefchnitten, und die Lebern werden mit 
füßer Milh abgewaſchen; Waſſer darf fie nicht berühren. Acht 
der größten und ſchönſten diefer halben Lebern werden mit Trüffel, 
welche abgejchält und in Stüde von der Länge eines Kleinen Fingers 
gefchnitten find, gejpict, die übrigen 4 Stüd blätterig gefchnitten und 
fein geftoßen. Lebtere würzt man mit einem Eßlöffel voll fein— 
- gefchnittener, in Butter gedämpfter Schalotten, zweimal ſoviel fein- 
gef gnittenen Trüffeln, geriebenen Salz, wenig Thymian, weißem 
Pfeffer und Musfatnuß und ſtößt dies alles fein. Während bez 
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Stoßens aber fommen 2 Pfund {τ εν Bauchjped Hinzu, welcher eine 
Stunde lang abgefocht und nach dem Kaltwerden fein gejchnitten und 
gejtogen wurde, worauf das Ganze durch ein Sieb gerieben wird. 
Dann nimmt man eine Oänfeleberterrine (welche bei den Reſtaurateurs 
gefauft werden kann), legt fie mit dünnen Spedjcheiben aus, gibt eine 
Lage Farce darauf, danach von den Gänfeleberhälften, mit etwas ge- 
riebenem Salz und weißem Pfeffer betreut, hinein, darauf wieder 
Farce, wieder Gänjeleber und jo fort, bis die Terrine gefüllt ift; jedoch 
muß eine Zage Farce den Schluß machen. Das Ganze bededt man mit 
Speckſcheiben; dann wird der Deckel der Terrine aufgejegt, der Rand 
mit Bapier verklebt und die Bajtete langjam im Dfen etwa 2 Stunden 
Yang gebaden; Eleinere Pafteten bedürfen Fürzerer Zeit zum Baden; 
11}. Stunde wird hinreichend fein. Da zumeilen Fett herauzfließt, [0 
ſtellt man die Terrine anfangs auf einen alten Teller, dann nr auf 
einen niedrigen Dreifuß. 

Selbitredend kann die Paſtete von beliebiger Größe, etwa nur von 
2—3 Lebern bereitet werden, die man alsdann in kleine Stüde teilt; 
von 2 Zebern wird e3 jchon eine mittelgroße Paſtete, welche man mit 
12—15 Marf würde bezahlen müjjen. 

Die Verfafferin dankt diefe Vorſchrift einer Dame, welche fie ihr 
mit den Worten überjandte: „Dies ift das echte Rezept; Kenner haben 
die Paſtete bei uns immer ebenfo gut befunden als die Straßburger, 
und weit bejjer al3 die meiften, wie fie jegt in den Handel fommen.“ 
Die beiden nachjtehenden Rezepte find auch aus Straßburg und ſehr 
gut; manche ziehen jogar deren Zubereitung der erjteren vor, weil die 
Paſteten Fräftiger, weniger fett und aljo weniger nachteilig find. 


3. Straßburger Gänſeleber-Paſtete. Nr. 2. 3 Pfund Kalb— 
fleiich, wovon alles Häutige entfernt worden, wird mit einer Handvoll 
Schalotten, der feinen gelben Schale von einer Citrone, 10 bis 12 
gereinigten Sardellen und einer Handvoll Kapern fein gehadt; dazu 
fommt noch eine Handvoll ganze Kapern, eine Handvoll feingeftoßenes 
Weißbrot, gejtoßenes Gewürz wie im erjten Rezept, und joviel guter 
weißer Wein, daß es ein Teig wird, der fich gut ftreichen läßt. Dann 
macht man von $ Pfd. Butter, 4 Eiern, etwas Salz und Wafjer mit 
dem nötigen Mehl einen recht jteifen Teig, verarbeitet ihn gut, bejtreicht 
eine paffende Form mit Butter, beftreut fie mit feingeftoßenen Weiß— 
brotrinden und belegt fie mit dem dick ausgerollten Teig, welcher etwas 
über die Form Hinausgehen muß. Auf den Teig bringt man etwas 
geitoßenes MWeißbrot, dann eine Lage Farce, eine Lage in etwas Wein 
und Gewürz gefochte Trüffeln, eine Lage in Stüde gejchnittene Gänſe— 
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Yeber, wieder Farce, Trüffeln, Gänfeleber und fa fort, bis bie Form 
gefüllt ift, die Iebte Lage muß aus Farce beftehen. Der Inha wird 
nun ganz mit Sped bedeckt, darüber legt man Streifen bon Teig, um 
Halt zu geben, dann einen Dedel von Teig, welcher in Der Mitte mit 
einem Knopf verjehen wird; den überfteigenden Teig biegt man auf 
den Dedel herein und Fneift ihn ein. Die Paſtete wird in einem 
Backofen hellbraun gebaden, wozu etwa 2 Stunden gehören, und nach— 
dem fie falt.getvorden, aus der Form genommen. Man rechnet zu ihr 
2 Gänſelebern. | 


4, Straßburger Gänfeleber-Baftete. Nr. 3. Je weiber und 
fetter die Zebern, defto beffer wird die Vaftete. Zu einer jölchen von, 
mittlerer Größe nehme man 2 große Gänjelebern, die man einen halben 
Tag in füße Milch gelegt Hat, 1 Pfund mageres Schweinefleiich, 
1 Pfund Schweinefett (Blume) und 1 Pfund Trüffeln. Die Lebern 
‘werden in Stücke gefchnitten, die Trüffeln wie befannt gereinigt, mit 
Salz und weißem Pfeffer beitreut und In die, Leber gejtedt. Dann 
macht man von dem Schmeinsfleifch und Fett nebjt den Abfällen der 
Lebern, alles möglichft fein gehadt und geftoßen und mit Pfeffer und 
Salz gewürzt, eine Farce, ftreicht fie durch ein Sieb, damit fie ganz 
fein werde, und Yegt nun die mit Salz bejtreuten Lebern abwechſelnd 
mit Farce und Trüffeln recht fest eingefchichtet in einen Paſtetentopf. 
Darauf wird die Paſtete 2—2!/2 Stunden in einem mäßig heißen 
Dfen gebaden, und wenn man fie länger aufzubewahren wünſcht, mit 
weiß ausgelafjenem Schweinefett übergofjen. 


Nach eigener Erfahrung möchte ich Nr. 1 den Vorzug geben. 


5. Schweingleber-Baftete, Eine Schweinsleber wird in Scheiben 
gefchnitten und ausgeſehnt, 5—6 Minuten Yang in heißes Wafjer ge= 
halten, dann gehadt und durch ein Sieb gerührt. Darauf fchneidet man 
Pf. rohen Sped in Heine Würfel, beinahe ebenjoviel wird ab- 
gefocht und gehackt. Beides thut man nebft der Brühe, worin der Sped 
gekocht it, zu der Leber und würzt fie mit 6 abgefochten und durch— 
gefchlagenen Zwiebeln, in Kleine Stücdchen geſchnittenen Trüffeln, Ge— 
würz und einem Glas Rotwein, kocht die Mafje, big fie etwas Did 
geworden, thut fie in eine mit Sped belegte Form und läßt fie bei 
mäßiger Hitze 11/—2 Stunden baden. Hernac wird die Paſtete 
befchwert. Durch das Beſchweren zeigt fich viel Fett, welches nicht ab- 
genommen werden darf; wenn fich aber nach vollftändigem Erkalten ' 
vielleicht etwas Brühe zeigen follte, jo muß fie vorfichtig abgegoſſen 
werden. Dieſe Baftete hat Ähnlichkeit mit Gänſeleber-Paſtete. 

Υ Davidis, Kochbuc. | 16 
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Stürzpaſtete. (TSimbale.) Vorbemerkung. Eine Art warmer 
Paſtete iſt auch die jetzt ſo beliebte Timbale, welche in ſchlichter 
trommelartiger Form von Blech oder derzinntem Kupfer oder auch in 
einer Kuppelform, im Waſſerbade gar gemacht und dann geſtürzt wird. 
Sie erſcheint auf der Tafel als warme Paſtete vor dem Braten und 
hat den Namen Timbale (Trommel) von ihrer Form. 

Die kleinen Stürzpaſteten werden in Becherformen auf dieſelbe 
Weiſe bereitet, aber nach der Suppe gereicht. 

Die Timbale wird auf die verſchiedenſte Weiſe gefüllt; aber ſtets 
iſt dazu eine feine und doch dabei feſte Farce von Hühner-, Kalbfleiſch⸗ 
oder auch Wildgeflügel erforderlich, und ein fehr feines Ragout von 
Kalbsmilch, Geflügel, wilden Hühnern, Cünfelebern oder Fiſch mit 
Champignons, Trüffeln, Heinen Klößchen, welches mit der Fräftigften, 
gut verfochten, dabei dicken, braunen oder weißen Sauce bereitet wird. 
Die Timbale würde bei dem Umftürzen fofort augeinanderfallen, falls: 
die Farce zu weich, oder die Ragoutjauce nicht jehr bündig wäre. 
Zuveilen befteht der äußere Rand einer Timbale aus gefochtem 
Reis, Maccaroni oder feinem Zeige, auch als ſüße Speije fommt fie 
auf die Tafel. Es folgt hier zunächſt die Vorſchrift zu einer 


6. "Stürspaftete von Hafelhühnern,*) 3 Hafelhühner werden 
gerupft, über brennenden Spiritus abgejengt, ausgenommen, mit Mehl 
und Waffer außen und innen gereinigt. Dann werden die Keulen ab- 
gelöft, die Brüſte faftig in Butter gebraten, Falt gejtellt und mit einem 
butterbeftrichenen Papier bededt. 

Die Timbaleform ftreicht man mit Butter gut aus, läßt aber nicht 
den Eleinjten Fleck unbeftrichen, und legt die Form mit den in große 
dünne Scheiben gejchnittenen Falten Hühnerbrüften und Trüffelicheiben 
dazwiſchen vorfichtig am Boden und an den Seiten aus. Die Scheiben 
haften, Yeicht angedrüct, in der gebutterten Form. Dieſe Schicht be>- 
ftreicht man fingerdid oder etwas ftärfer, zuerit am Boden, dann an 
den Seiten der Form mit ὅ[4 der Farce, jorgt dafür, daß alle Zwiſchen— 
räume gut ausgefüllt find, füllt in den leeren Raum der Mitte das 
Ragout und bededt das Ganze 1—2 Finger did mit dem Reſt der 
Farce und zulegt mit einem Butterpapier. Eine Stunde vor dem An- 
richten wird die Timbale in fochendes Waffer in den Bratofen geitellt 
und furz bor dem Auftragen auf eine runde Schüffel gejtürzt. Die ᾿ 
Form nimmt man nicht fofort ab, fondern recht vorfichtig nad) Verlauf 
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einer Minute, gießt etwas Sauce iiber die Timbale, die übrige veicht 
man nebenher. 

‚ Oft bereitet man die Farce bon dem ganzen Geflügelfletich und 
legt die Form bloß mit in Scheiben geſchnittenen ſchwarzen Trüffel⸗ 
ſcheiben hier und da aus, dann kommt die Farce und in die Mitte das 
Ragout. Oder die gebratenen Brüſte werden wieder etwas erwärmt 
und nach dem Anrichten auf die Timbale gelegt. 

Zu der Farce rechnet man ungefähr 2 Teile Fleiſch, welches aus 
dem abgehäuteten, gut ausgejehnten Keulenfleiſch der Haſelhühner, mit 
Kalbfleiſch vermifcht, beiteht. 1 Teil Fett und 1 Teil Banade. Das 
zu einer feinen Farce bemußte Fett fit an der inneren Seite fetter 
großer Kälber, aus demſelben bildet fich das Euter. Iſt dieſes nicht 
zu haben, ſo nimmt man feſtes Kalbsnierenfett oder auch guten Speck. 


Die Panade bereitet man aus > At. Wafjer mit 1 Uze.Butter. 
Sobald dies focht, jtreut man unter jtetem Rühren. foviel feines Mehl . 
hinein, bis man einen diden Teig Hat, welcher ſich vom Topfe löſt. 
Auf ſchwachem Feuer läßt man ihn noch etwas abtrodnen, legt ihn auf 
einen Teller, bededt ihn mit Butterpapier und läßt ihn- kalt werden, 
Fleiſch und Fett zur Farce wird — jedes allein — feingehadt, daun 
im Mörjer zuſammen geſtoßen, die Panade nach und nach nebſt 2 ganzen 
Eiern und 2 Eigelb damit feingstieben, mit Salz und geriebener 
Muskatnuß gewürzt und durch ein Haarfieb Bearbeitet. Dieje Farce 
iſt ſehr fein und haltbar zugleich. 

Das Ragout wird von gut vorbereiteter, in Bouillon gar ge- 
kochter Kalbsmilch Hergeftellt. 2 Eßlöffel feines Mehl brät man in 
Butter hochgelb, kocht mit Waſſer, Fleiſchexrtrakt und 1 großen Glas 
Madeira eine fräftige Sauce, kocht die in dünne Scheiben gejchnittene 
Kalbsmilch, in Scheiben gefchnittene Trüffeln und Champignons darin 
durch, ſalzt fie und rührt, fie zuleßt mit 2 Eigelb ab, damit die Sauce 
„ſteht“, wie man zu jagen- pflegt. 

Die Knochen und Überrefte der Hafelhühner werden geftoßen, mit 
dem Bratenſatz, Waſſer und Fleiſchextrakt ausgekocht, abgefettet, mit 
Madeira und in Butter gebratenem Mehl zu einer dickflüſſigen Sauce 
verkocht, geſalzen und durch ein Sieb gelaſſen. Die angerichtete Tim— 
bale begießt man mit ein wenig Sauce. Die übrige wird nebenher 
gereicht. Die Timbale wird aber auch ohne Sauce gereicht und die 
Knocheneſſenz dann zu der Ragoutſauce benutzt. 


7. Stürzpaſtete mit Maccaroni und Rindslende. 3 Pfd. 
Maccaroni zerbricht man in gleich große Stückchen, kocht fie 1/, Stunde 
: 2% 16* Ξ 
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in Salzwaffer, läßt fie abtropfen, vermifcht fiemit 13 Uznzerlaſſener 
Butter und 4 Löffeln geriehenem Parmefanfäfe und legt die forgfältig 
ausgeftrichene Zimbalenform überall mit den Maccaroni dicht aus, 
Inzwiſchen hat man eine feine Kalbfleifchfarcee aus 5 Pf. Fleiſch 
ohne Sehnen, 3 Pi. Luftiped, 5 Eiern, Salz, Pfeffer, geriebener 
Muskatnuß und feinen gewiegten Kräutern mit der im vorhergehenden 
Rezept angegebenen Panade bereitet. Auch einige Kalbsmilche hat 
man blanchiert, zerteilt und in Butter übergebraten, 12 Pöfelzunge in 
Scheiben zerteilt, Champignons gedünftet und ein Rinderfilet zierlich 
geſpickt. Die Rindslende teilt man alsdann in fingerftarfe Scheiben, 
bejtreicht fie mit Haushofmeiſterbutter (ſiehe Abjchnitt A) und brät 
jie 5 Minuten auf jeder Seite in fteigender Butter, Nun beftreicht 
man die mit den Maccaroni ausgelegte Form überall mit der Farce, 
legt alle andern vorbereiteten Sachen Hinein, ftreicht zum Schluß noch— 
mals eine Farceſchicht auf und zulegt eine dichte Maccaronifchicht und. 
bädt die Timbale 17,2 Stunde im Dfen. Dann ftürzt man Die Paftete, 
glaciert fie mit dider Madeirafauce (fiehe Abſchnitt R.) und reicht die 
andere Sauce nebenher. | | 


8. Stürzpaftete mit feinem Ragout. Man beitreicht eine runde 
Stürzform mit geflärter frifcher Butter und beftreut fie dann gut mit 
fein geriebenem weißen Brot, jchlägt darauf vier Eier mit lauwarmer 
Butter, Salz und geriebenem Parmefanfäfe zu dickflüſſiger Maffe, 
gießt dieſe in die Form; läßt jie damit auslaufen und überjtreut dies 
mit geriebenem Brot. Vorher Hat man 1 Pd. Karolinareis ge- 
wachen, abgebrüht und in Bonillon mit einem Stück Butter, Salz 
und etwas Musfatnuß did und weich gedämpft und ihn mit zwei 
Löffeln dider Kraftfauce und jechs Löffeln geriebenem Parmeſankäſe 
vermijcht. Auch hat man aus Champignons, Geflügellebern, Hahnen- 
fammen, Kalbsmiddern und übergebratenen Brüftchen von Tauben ntit 
dider, Fräftigfter Madeirafauce ein Ragout,bereitet. Die Form ſtreicht 
man mit dem Reis gleichmäßig aus, füllt das Ragout hinein, überdeckt 
es recht glatt mit einer Oberfläche von Reis. Am beſten gelingt dies, 
wenn man nach der Größe der Form ein rundes Papier ſchneidet, es 
dick mit Butter beſtreicht und den Reis gleichmäßig hierüber ausbreitet. 
Man legt das Papier auf die Form, drückt es gut an und hebt es dann 
ab. Man bädt die Paſtete eine Stunde, ſtürzt fie, überzieht fe mit 
Madeirafauce und reicht die übrige Sauce nebenher. 


9, Wild-Baitete wit einem Waſſerteig. Man läßt zu einer 


mittelmäßig großen Baftete! Dt. Waffer mit + Pfd. Butter und 4 Por 
Nierenfett fochen, nimmt 3 Pfund Mehl auf das Badbrett, macht in 
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die Mitte ein Loch und rührt das Fochende Waſſer παρῇ und nach zum 
Mehl, woraus man einen fetten Teig macht, den man ftarf verarbeiten 
und der fo fteif fein muß, daß er, wenn man ein Stüd davon in die 
Höhe zieht, itehen bleibt. Vorher toird das Fleiſch, es [εἰ Hafen, Reh-, 
Hirſch- oder Wildſchweinefleiſch, gewaſchen, von Haut und Sehnen be— 
freit, in paſſende Stücke geſchnitten und mit gröblich geſchnittenem Speck 
durchzogen. Dann nimmt man Schalotten oder Zwiebeln, Dragon, 
Baſilikum, Majoran, Salz, Nelken, Pfeffer und Nelkenpfeffer, alles 
fein gemacht, reibt das Fleiſch damit ein, legt es mit einigen Lorbeer— 
blättern und mit Stückchen Butter auf Spedicheiben in einen Topf und 
läßt e3, [εἴς zugededt, halb gar werden. Auch kann man das Fleiſch zu 
diejer Paitete auf folgende Weile 24 Stunden vorher marinieren: Man 
rührt die genannten Kräuter und Gewürze mit Wein oder Ejlig ar, 
dreht das Fleiſch von allen Seiten in Diefer Beize herum, legt e3 in 
eine flache Schüfjel, gießt die Brühe darüber und dedt es zu. Am 
andern Tage wird es ebenfalls auf Spedfcheiben halb gar gemacht. 
Zugleich wird eine Farce nach Q. III Nr. 55 bereitet. Nun rollt man 
ein Stüd Teig αἵ Unterblatt fingerdid aus, legt es in die mit Butter 
geitrihene Pfanne, rollt ein Stüd Teig zum Rande mit den Händen 
rund und lang wie zu einem Kringel, drüdt e3 mit dem Rollholz platt, 
ungefähr eine Handbreit auseinander, und jchneidet beide Enden glatt 
ab. Der Rand muß höher fein, αἵ das darin Tiegende Fleisch, damit 
Raum für die Sauce bleibt, die ſpäter hineingegofien wird. Man be= 
Streicht num das Unterblatt mit Eiern, jet ringsum den langen Streifen 
als Rand darauf, legt einige dünne Spedjcheiben auf das Unterblatt 
und an die Seiten, ftreicht die Farce darüber und ordnet nun das 
Fleiſch, nach der Mitte hin etwas höher und nicht zu feſt in die Baftete, 
jo daß fie eine gute Form erhält. Hat man reichlich Farce, jo kann 
. man auch einige Bällchen davon aufrollen und dazwiſchen legen. Nach-, 
dem man den Inhalt mit_Spedicheiben zugebedt hat, bejtreicht man 
den Rand der Paſtete mit Eigelb, rollt ein Stück Teig zum Oberblatt 
aus, legt e3 darauf und drückt es allenthalben ſanft an. Den über- 
jteigenden Teig fchneidet man rings umher ab, verziert deu ftehen ge— 
bliebenen Rand mit der Kneifzange, und legt Verzierungen auf die 
Baftete, etwa von Teig gerollte kleine Klößchen, 6—7 zufammengelegt, 

oder man ſchneidet Blätter und Blumen aus. In der Mitte muß eine 
fingerhutgroße Öffnung aus dem Paſtetenteig geſchnitten und eine Heine 
Röhre von Teig darauf gefegt werden, weil die Baftete Luft Haben 
muß, jie wiirde ſonſt plagen. Beim Anrichten wird oben eine runde 
Scheibe herausgeſchnitten, der Speck herausgenommen, etwas braun⸗ 
Kraft- oder Trüffelſauce hineingefüllt und die übrige dazu gereicht. 
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10, Schüfjel-Baftete von Hafen, and von wilden Geflügel 
mit Butterteig. Die Hafen werden, nachdem fie abgezogen und ge= 
machen, von Haut und Erhnen befreit, Das Fleiſch wird vom ſtüd⸗ 
grat-gelöft, in paſſende Stückchen gejchnitten und gefpidt; das Geflügel 
in Stüdchen gehauen. Beides wird nad) Nr. 9 mariniert und nachber 
beinahe gar gedämpft. Nan beftreicht man eine Schüffel dick mit Butter, 
jtreut geriebenes Weißbrot darüber, legt⸗das Fleifch, abwechſelnd mit 
Klößchen, welche aus der Farce Q. ΠῚ Nr. 55 oder 56 aufgerolit-[ind, 
jo daß e3 in der Mitte höher und eben liegt. Darn nimmt man etwas 
Butter aus dem Schmortopf, rührt den Anſatz mit rotem Wein und 
Waſſer los, gibt, um dies zu würzen, etwas von der Kräuterbrühe 
Hinzu und gießt es durch ein Sieb über das Fleiſch. Der Teig wird zu 
einer mittelmäßie großen Paftete von + Pfd; Mehl gemacht (fiehe 
Englifher Teig, Abſchnitt S.), diefer einen Strohhalm did ausgerollt, 
mit etwas Mehl überftäubt und Ereuzmweis zufammengefchlagen (ἴσον 
durch er fich bequemer auflegen läßt), der Rand der Schüffel mit Ei: 
beſtrichen, der Teig auf das Fleiſch gelegt, auzeinander geſchlagen und 
rund herum glatt gefchnitten. Bon dem übrigen Teige wird ein Rand 
gemacht, die Paſtete mit Ei beftrichen, der Rand aufgelegt und auch 
diefer beitrihen, doch nicht ringsumder, weil fonjt der Tergnicht auf- 
gehen würde. Dann werden in der Mitte der Paftete zum Ausdämpfen 
zwei Kleine Einschnitte gemacht und die Paſtete bei 1 Grad Hitze (ſiehe 
Abſchnitt 5. Nr. 1), je nachdem der Inhalt milde ift, 194 bis 1°/a 
Stunde ‚gebaden. Bor dem Anvichten fehneidet man einen runden 
Dedel heraus, gibt etwas braune Kraftſauce in die Paſtete, Tegt fie wieder 
zu, verdeckt den Rand der Paſtetenſchüſſel mit einer Serviette oder mit 
Bapier und gibt fie, auf eine feinere Schüfjel gejtellt, zur Tafel. 


11. Paſtete von verfchiedenen Fleiſcharten. Man nimmt hierzu 
jedes zahme oder wilde Geflügel, auch Hajen- und Mürbebraten, und 
einen Teig von 14 Pf. Mehl (fiehe Engliicher Teig, Abfchnitt S.). 
Eine Springform oder tiefe Pfanne wird mit Butter bejtrichen und in 
(eßtere ein an beiden Seiten mit Butter bejtrichenes leinenes Band 
freuzmeis gelegt, wodurch man die Baftete bequemer aus der Pfanne 
heben fann. Nun rollt man die Hälfte des Teiges nicht zu dünn aus 
und befegt damit die Form, oder man macht ein Blatt und jchneidet 
das Überftehende ab. Das wilde Geflügel für die Paſtete wird 
vorher mit einem &emengjel von einer gehadten Zwiebel, Salz, 
Nelken, Pfeffer, Dragon, Bafılilum und Wein eingerieben und auf 
binnen Speckſcheiben mit Butter, feit zugededt, beinahe gar gedämpft. 
Bei zahmem Geflügel laſſe man die groben Gewürze weg und nehme 
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Muskat. Hafen, woraus das Rückgrat entfernt, und Filetbraten, 
(letzterer geklopft) werden gleichfalls in Stücke geſchnitten, geſpickt und 
über Nacht in Marinade Nr. 9 gelegt und danach ebenfälls beinahe 
gar gedämpft. Zugleich macht man von 1% Pi. Halb Kalb-⸗ und Halb 
Schmweinefleifch eine Farce nad Q. III 55. Bon zahmem Geflügel 
hackt man Herz und Leber und gibt es mit zur Farce, Die Hälfte der 
Farce wird nun auf dem ausgebreiteten, mit Specicheiben belegten Teig 
ageinandergeftrichen, dann das faltgetvordene Fleiſch, nach der Mitte 
hin höher, darauf geordnet, mit Farce bededt und wieder Spedicheiben 
darüber hingelegt. Darauf macht man mit einem Meſſer in der Mitte 
bis auf den Grund eine Öffnung, legt von dem zuriücgelaffenen Teig 
ein ausgerolltes Oberblatt iiber das Fleiſch, ſchneidet ſolches ringsumher 
glatt, beitreicht eg mit Ei, legt einen Rand darauf, bejtreicht ihn eben= 
falls, macht von dem abgeichnitteneri Teig Verzierungen auf die Paſtete 
und in der Mitte eine fingerhutgroße Offnung. Dieſelbe muß je nach 
dem Inhalt 2}|2----8 Stunden baden. Sollte fie zu früh Farbe be— 
kommen, jo werden grüne Blätter oder ein mit Butter beitrichenes 
Papier darüber gelegt. Man gibt die Paſtete, wern Wild der Inhalt 
it, mit einer Kraft oder Trüffelfauce, von der etwas durch eine herz 
ausgeſchnittene Offnung in die Paſtete gefüllt wird. Nachdem man die 
Spedicheiben joviel als möglich herausgenommen, wird fie wieder 2115 
gededt. Zu zahmem Geflügel nimmt man eine Auftern-, Sardellen-, 
Rapern= oder Morcheliauce, wozu der Sa des gedämpften Fleifches 
gebraucht wird. Dieje Baftete kann auch falt gegeben werben. , Es 
wird dann, wenn fie aus dem Dfen kommt, 1—2 Taſſen kräftige 
Bouillon duch einen Trichter in die Öffnung gegoffen und lehlere, 
wenn die Paſtete kalt geworden, mit Bapier veritopft. 


123. Paſtete von Kramtsvögeln oder anderen Fleinen Vögeln. 
Nachdem die Vögel gehörig gereinigt und ausgenommen find, ſchwitzt 
man das Eingeweide (von Kramtsvögeln), ohne Magen, mit Ziviebeln, 
Trüffeln, Champignons und einigen Wacholderbeeren in Butter gelb 
und läßt es kalt werden. Dann ſchneidet man zu einer großen Paſtete 
13 Pf. Kalbfleiſch, 1 Pfund rohen Schinken und Pfd. Speck in 
Würfel, hackt alles möglichft fein, macht von 3 Eiern, 3 Eßlöffel Milch 
und Butter ein feines Rührei, gibt dies nach dem Abkühlen nebit 3 
Eiern, 3 Eßlöffel Milch, etwas Butter, Musfat und, wenn nötig, noch 
etwas Salz zu 3 Pd: eingeweichtem und ſtark ausgedrüctem Weiß⸗ 
brot, und ſtößt dies alles im Mörſer gut durch, daß es eine feine Farce 
wird. Hiermit füllt man die Vögel, ſteckt die Beine kreuzweis durch 
die Augenhöhlung, dreht die Tr um und läßt fie in Butter und 
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etwas Waffer weich und faftig, nicht Eroß braten. Dann rollt man 
nach Belieben einen Blätter- oder Butterteig aus, der mit der übrigen 
Farce beftrichen wird. Auf den Teig werden die falt gewordenen 
Vögel geordnet, womit übrigen? nah Nr. 11 verfahren wird. Von 
der Kramtsvögelſauce nimmt man das Fett, gibt braune Fleiſchbrühe, 
einige Citronenjcheiben, Morcheln, Trüffeln, Kalbsmidder, deren Vor- 
rihtung man in den Vorbereitungsregeln A. Nr. 33—41 findet, und 
gelb geſchwitztes Mehl daran, füllt etwas davon in die gebadene Paſtete 
und gibt das übrige dazu. 


13. Kalbskopf⸗(Mockturtle-) Paſtete. Man macht von 2 Pfund 
Mehl einen Blätterteig, mie er in Abjchnitt S. beſchrieben ift, ſchneidet 
ihn in zwei nicht ganz gleiche Teile, rollt den Heinjten einen Mefjer- 
rüden did zum Boden aus, legt die Schüfjel, auf welcher die Paſtete 
:gebaden werden joll, auf den Teig, rädert ihn ringsumher mit einem 
Badrädchen ab und legt dies Blatt auf die mit Butter beftrichene 
Schüffel. Dann macht man von einigen Bogen Papier einen Ball, 
umwickelt ihn glatt mit einigen arfgefeuchteten alten Servietten und legt 
ihn in die Mitte auf den Boden, um den inwendigen Raum der Paſtete 
dadurch nach Belieben zu erhöhen oder man füllt auch die Form jo hoch 
man will mit teodenen Erbjen. Der andere Teig wird nun ebenfo did 
wie das Unterblatt und jo groß ausgerollt, daß von dem Teig ein drei- 
fingerbreiter Rand um die Baftete abgejchnitten werden kann. Das 
Dberblatt wird auf die Schüffel über den Serviettenfloß gelegt, mit 
verdünntem Ei bejtrichen und der Rand herumgelegt, welcher ebenfalls 
oben, doch nicht an den Seiten beitrichen werden darf. Die Paſtete 
‚wird 112 Stunde gebaden, der Derfel beim Anrichten in ganz runder 
Form herausgefchnitten, der Inhalt vorfichtig herausgenommen, daß 
der Teig nicht bröfelig werde, ein Ragout Hineingefüllt und mit dem 
herausgejchnittenen Blatte wieder zugededt. Diefe Art Zubereitung 
nennt man Blindpafteten. In diefem Falle nimmt man zur Füllung 
das Modturtle-Ragout D. Nr. 97, das jehr did gehalten fein muß. 
Will man ſich die Sache vereinfachen, jo bäckt man nur einen Blätter- 
teigdedel, den man über das in eine tiefe Schüffel gefüllte Ragout dedt. 


14. Schmackhafte θα είς von Farce. Es wird zu derjelben 
ein Blätter- oder Butterteig von 14 Pf. Mehl und folgende Farce 
gemacht: 1 Pfund Rindfleisch, 1 Pfund Kalbfleiſch, 1 Pfund Schweine: 
fleiih und 1 Pfund Sped werden mit dem nötigen Salz jehr fein 
gehadt, fodann 8 ſchäumig gefchlagene Eier, Muskat, weißer Pfeffer, 
eine geriebene, in Butter geichmorte große Zwiebel, ganz fein gehadter 
Dragon, Bafılitum und Melifje, etwa 7—8 Uzn. geitoßener 
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Zwieback, ein paar Taffen Wein oder Fleiſchbrühe gut damit durch— 
gemengt. Darauf legt man eine Springform bis oben hin παῷ Nr. 4 
mit ausgerolltem Teig aus und füllt die Farce hinein, bededt fie mit 
Oberblatt und Rand, macht eine Verzierung darauf und beftreicht die 
Paſtete mit Ei. Dann wird diefe, nachdem in der Mitte eine Offnung 
gemacht wurde, 1/2 Stunde gebaden und eine Kapern-, Sardellen-, 
Auftern-, Morcheln- oder eine gute Kraftfauce dazu gegeben. 


15. Warme Bajtete von Hähnchen (Küken) oder Tauben, 
auch von Kalbfleiih. Es mird eine Blind-Baftete nach Nr. 13 
und ein Frifaffee von Hähnchen oder Tauben mit feinen Zuthaten 
oder ein feines Kalbjleilch-Frikaffee gemacht, wie man es unter den 
Fleiſchſpeiſen (Ὁ. Nr. 91 und 92) findet, jolches mit etwas Sauce in 
die Paſtete gefüllt und die übrige dazu gegeben. Kalbfleiſchfrikaſſee 
fann man noch durch Midderklößchen (Abfchnitt Q.) verfeinern. 


16. Paſtete von Hähnchen mit Schinfen-Farce. Fette Hähn- 
chen werden in je 4 Teile gejchnitten, in einer Braife (Dämpfbrühe 
A. Nr. 20) gar gemacht, damit fie weiß bleiben. Zu einer Baitete 
für 14—18 Perſonen rechnet man 4---ὁ Hähnchen und, 14—2 
Pfund rohen Scinfen. Derjelbe wird mit etwas Schinfenfett 
ganz fein gehadt, 4 Eier, welche mit Butter und 4 Eplöffel Milch) 
zum Rührei gemacht find, etwas eingeweichtes und ausgedrüdtes 
Weißbrot, Muskat und Nelkenpfeffer, 2 Eier, das zu Schaum ge- 
Ichlagene Weiße und 1|5 Tafje geihmolzene Butter hinzugegeben und 
zur Farce untereinander gemijcht. Die Hälfte davon wird auf einen 
in die Schüffel gelegten, 3 Zoll did ausgerollten Sahneteig geftrichen, 
die Hähnchen darauf geordnet, mit Farce bededt und übrigens nach 
Nr. 11 verfahren. Von der Dämpfbrühe nimmt man das Fett, gibt 
Fleiſchbrühe, geſchwitztes Mehl, etwas Wein, Eitronenfaft, Musfatnuß, 
ganze Kapern oder feingehadte Sardellen Hinzu und rührt die Sauce 
nad) Belieben mit einigen Eiwottern ab. 


17. Engliſche Fleiſch-Paſtete. Man nimmt zu einer Schitifel 
für 8 Perſonen 4 Pfd. Mehl, 7 της Butter, 1 Ei und !/e Ober- 
taffe kaltes Wafjer, macht hiervon im Kalten einen Teig, den man gut 
verarbeitet und in zwei nicht ganz gleiche Teile jchneidet. Den kleinſten 
Teil rollt man aus, fchneidet dreifingerbreite Streifen daraus und 
belegt damit’ den Rand einer tiefen Schüffel, welche man vorher mit 
Butter bejtrichen hat. Dann nimmt man faltes gebratenes Fleiſch — 
Geflügel oder auch verjchiedene Reſte —, jchneidet es in kleine pafjende 
Stüde, legt nun einige Spedjcheiben auf den Boden der Schüfjel und, 
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das Fleisch darauf, indem man Salz, Nelkenpfeffer und πα Belieben 
auch aufgerollte Fleiſchklößchen dazwiſchen legt. Nun wird 1—2 
Taffen Eräftige Bonillon dariiber gegeben, dag andere Stüd Teig rumd, 
etwas größer al3 die Schüſſel ausgerollt und über das Fleisch gelegt. 
Den überhängenden Teig biegt man wie eine feine Rolle πα) innen 
und drüdt ihm mit zwei Fingern rund herum an, um den Rand zu 
formen, und beſtreicht das Ganze mit verdünntem Ei, macht in der 
Mitte 2 Einſchnitte in dert Teig und läßt die Paſtete 1 4, Stunde 
baden; doch muß die Oberhibe ftärfer als die Unterhitze ſein. 

Man gibt die Paſtete auf der Schüſſel, in welcher ſie gebacken iſt, 
zur Tafel. 


18. Pie. Zu dieſem Gericht eignet ſich nicht nur Hammelfleiſch, 
ſondern auch das Rinderfilet vorzugsweiſe, τοῖς die beiten Stücke von 
jeder Fleiſchart. Gewöhnlich wird dieſe engliſche Speiſe in einer Por— 
zellanſchüſſel, welche mit Butter ausgeſtrichen und nur mit Blätterteig 
bedeckt wird, im Bratofen gebacken. 

Wird Hammelfleiſch zum Pie beſtimmt, ſo nimmt man die Koteletts 
nach dem Halſe hin, ſchneidet das Fett und die Haut davon, die Knochen 
heraus, klopft die Stücke mürbe, ſtreut Salz und Pfeffer darüber und 
beim Einlegen etwas feingehackte Zwiebeln dazwiſchen. 

Kalbfleiſch wird ohne Hinzuthun von Zwiebeln auf gleiche Weiſe 
behandelt, doch kommt noch etwas gehackter Speck hinzu und ftets 
43 Dt. Fleiſchbrühe. 

Wünſcht man den Pie von Tauben, fo werden dieje zerlegt oder 
auch ausgebeint, dann würzt man fie mit Salz, etwas fein gehadten 
Zwiebeln, Schnitten von magerem Schinken und gießt ſtatt Waſſer 
ſaure Sahne in die Form. 

gu allen Pies macht man einen Butterteig von & Pfd Mehl 
nach vorhergehender Angabe, vollt davon ein Stüd zum Dedel aus, 
da3 andere zum Auslegen. Darauf beſtreicht man den Boden einer 
Auflaufform mit Butter, legt diefelbe mit Teig aus, füllt fie bis oben 
hin mit dem beftimmten Fleisch, wobei man lagenweis etwas ganz fein 
geſtoßenen Zwieback und Salz durchſtreut. Dann gießt man ſoviel 
Waſſer mit gelöſtem Fleiſchextrakt hinzu, daß es beinahe mit dem Fleiſch 
gleichſteht, ſchägt den etwas überſtehenden Teig hinein, legt den Teig— 
edel, welcher, damit er gut ſchließe, die Größe der Form haben 
muß, darauf und bäckt den Pie in einem heißen Ofen etwa 1 bis 
1114 Stunde. 

Beim Anrichten wird von dem Teig zum Fleiſch gegeben, wie das 
bei jeder Paſtete mit Butterteig gejchieht. 
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19. Baitete von Schinken. 1 Pfund feines Mehl, 7 δα: 
Butter, 1 (δι, (Ὁ Dt: die faure Sahne. Man macht davon mit 
einem Mefjer einen Teig, ſchneidet ihn in mehrere Teile und rollt jeden 
Zeil möglichft dünn aus. Dann wird eine Springform oder eine eijerne 
Kaſſerolle mit Butter beftrichen und mit Teig ausgelegt. Zugleich wird 
gekochter Schinken mit etwas Fett (das Ichte vom Schinken kann dazu 
benutzt werden) und mit einer Zmiebel ganz fein gehadt; zu diejer 
Portion gehört ein tiefer Teller voll. Nun werden 5—6 Eier geflopit, 
mit 4 Di-dider guter Sahne, Muskat und dem Schinfen durchge— 
rührt und von diejer Farce ein Finger die über den Teig geftrichen, 
ein rundes Blatt Teig darauf gelegt und fo abwechjelnd fortgefahren, 
bi3 eın Stüd Teig den Schluß macht. Dies wird bei ftarfer Hibe eine 
Stunde gebacken und ungeftürzt zur Tafel gegeben. 


20. Paſtete von Röhrnudeln. mit Schinfen und Käſe. Die 
Anweiſung iſt im Abſchnitt 1 zu finden 


21. Baftete von Schinfenreiten mit Nudelteig. Die Ans 
weiſung ift im Abſchnitt I. zu finden. 


22. Krebs-Paſtete oder Frikaſſee in Neis. Siehe D. Nr. 225. 


23. Paſtete von ungefalzenen See- und Flußfiſchen. Zu 
einer Vaftete werden die Fiſche, welcher, Art fie aud) jein mögen, ge— 
ihuppı ausgenommen und entgrätet, jamt den Lebern, wovon die 
Galle entfernt werden muß, gewaſchen und in paffende Stüde ge— 
ichnitten. Diefe werden mit-Salz einige Stunden Hingeftellt und nad) 
Kr. 9 bis zum andern Ζαρε in eine Marinade gelegt, worauf mar 
He mit einem Tuche abtrodnet und mit einem reichlichen Stüd Butter 
zum Steifwerden m eine Pfanne Iegt, aber nicht weich werden läßt. 
Zugleich macht man einen Blätter- oder Butterteig von 13—2 Pf. 
Mehl und folgende Farce: 3 Ῥπη δ ὦ εἰ ὦ mird aus Haut 
und Gräten gelöft, mit Salz fein gehadt, wodurch e3 weiß bleibt, und 
mit der’ Fichbutter, gehadten Schalotten oder Zwiebeln gehörig durch— 
geſchwitzt. Dann- gibt man $ Pfd.- in kaltem Waller eingeweichtes 
und ausgebrüdtes Weißbrot nebſt 3 Eiern hinzu und rührt die Majje 
über dem Feuer, bis fie fih vom Topfe löſt, worauf man fie etwas 
abfühlen läßt. Dann rührt man 4 Pfd. zu Sahne zerrührte Butter, 
noch 3 Eier. Muskat und feingehadte Peterfilie durch. Sollte die Farce 
zu feit fein, mas man leicht erproben fan, wenn man ein Klößchen 
aufrolli und in kochendem Waffer eben aufkochen läßt, jo gibt man 
πο etwas Sahne oder Faltes Wafler Hinzu. Dann wird wie in 
Ὥς. 11 ein Unterbfatt von dem Teig ausgerollt, Farce darüber ge= 
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ftrichen, mit Sijchltüden belegt und jo abwechjelnd fortgefahren. Nach 
der Mitte hin muß, τοῖς bei allen Paſteten, der Inhalt höher geformt, 
die oberſte Farce mit Speckſcheiben belegt und in der Mitte eine runde 
Offnung in das Hineingelegte gemacht werden Übrigens wird die 
Baftete nach Nr. 11 geformt und gebaden und eine Krebs-, Auftern-, 
Sardellen- oder folgende Sauce dazu gegeben, von der man, wie immer, 
ein paar Taſſen hineinfüllt: Butter und Mehl läßt man gelblich 
werden, rührt Fleiſchbrühe, Salz, Muskatblüte, Citronenſaft over 
Statt ver letzteren etwas von der Marinade Hinzu; hat man Krebs— 
Ihmänze, Hechtlebern und Karpfenmilch, jo gibt man dies in Stückchen 
gejchnitten mit zur Sauce, doch dürfen erftere nicht mitfochen, fie 
werden zuleßt durchgerührt. Man ἔαππ auch etwas Farce zurück 
‚behalten, ihr mit Kreb3butter eine rote Farbe geben, oder fie mit ab- 
gekochtem, durch ein Haarfieb gerührten Spinat grün färben und zu 
feinen Klößchen aufrollen, welche man in Fleiſchbrühe oder geſalzenem 
Waſſer gar kocht und in die Sauce legt. Zuletzt wird dieſe mit etwas 
feingehackter Peterſilie und einigen Eidottern abgerührt. 


24. Paſtete von ganzen Fiſchen. Kleine Hechte oder andere 
Fiſche werden geſchuppt, und auf folgende Weiſe entgrätet: Man 
ſchneidet ſie unausgenommen am Rückgrat der Länge nach mit einem 
ſcharfen Meſſer auf, nimmt ſie aus, wäſcht ſie rein, löſt alle Gräten 
aus dem Fleiſch und ſticht den Kopf am Rückgrat ab, doch muß die 
Haut am Bauche unbeſchädigt bleiben. Danach werden ſie wie in 
Nr. 23 mariniert, mit der beſchriebenen Farce gefüllt und uf ein mit 
Speckſcheiben belegtes Unterblatt vom Butterteig geordnet. Im übrigen 
richtet man ſich nach Nr. 11. 


25. Aal-Paſtete. Sie wird gemacht wie Nr. 23, indes bleibt 
das Rüdgrat im Aal, und zur Farce werden einige feingehadte Salbei- 
blätter gefügt. Hat man feinen Fisch zur Farce, fo kann man als Aus— 
hilfe geriebene Semmel mit Stüdchen Butter unter und über den Aal 
an Der Teig zu diefer Paſtete darf nicht fett gemacht fein, „Outer 

Teig zu Torten und Pajteten”, Abichn,.S., ift paffend dazu. 


25. Schüſſel⸗ Paſtete von Lachs. Der Lachs wird geſchuppt, 
in Scheiben geſchnitten, einige Stunden nach Nr. 23 mariniert und 
in der Brühe eben heiß gemacht. Zugleich macht man eine Farce nach 
Nr. 23 und von 3 Pfd, Mehl einen Blätterteig, rollt ihn aus, be— 
ftreicht die beftinmte Form mit Butter, legt die Hälfte der Farce, 
gleichmäßig auseinander gedrüdt, von der Dide eines halben Fingers 
Hinein, Yegt die Lachsſcheiben darauf und bededt fie mit der übrigen 


Große Paſteken. 253 


Farce. Dann wird der ausgerollte Blätterteig darüber gelegt, ein 
Rand nebſt Verzierungen darauf gemacht, mit einigen kleinen Ein⸗ 
ſchnitten verſehen und die Paſtete 11|.---9 Stunden gebacken. Es 
gehören dazu dieſelben Saucen wie in Nr. 23; am angenehmſten 
möchte jedoch eine gute Krebsſauce ſein. 


27. Ruſſiſche Paſtete. 23 Pf. Lachs wird enthäutet und aus den 
Gräten gelöſt und alsdann in feine Scheiben geſchnitten, die man mit 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß beſtreut und in Butter mit feinen 
Kräutern gar dünſtet. Auch eine große, vorher in Milch gelegte Gänſe— 
leber wird in Scheiben geteilt und in Butter gedämpft, ſowie 12 Eier 
Hart geſotten und 3 Pid. Karolinareis in guter Fleiſchbrühe mit 
Butter und Salz weich und körnig gefocht. Sit dies alles vorbereitet, 
beftreicht man eine Paſtetenreifform mit Butter, legt fie mit Butterteig 
aus, ftreicht auf dem Boden und an die Seiten der Form eine Schicht 
Reis und legt num die Hälfte der Fiſchſtücke ein, betreut fie mit den 
geriebenen harten Eiern, läßt dann Gänſeleberſcheiben folgen, die 
ebenſo beſtreut werden, und fährt ſo fort, bis alles verbraucht iſt. Dann 
ſtreicht man die Butter, in der Fiſch und Gänſeleber gedünſtet, über die 
letzte Schicht, bedeckt ſie mit Reis, bedeckt die Oberfläche mit Speck⸗ 
platten und bäckt ſie im Ofen goldbraun. Die Paſtete wird mit einer 
Krebsſauce zur Tafel gegeben. 

28. Paſtete von übriggebliebenem Stockfiſch. Hierzu nimmt 
man jeden beliebigen Butterteig von 1 Pfund Mehl, zerſchneidet ihn 
in 2 Teile von nicht gleicher Größe, rollt den kleinſten Teil 2 Meſſer— 
rücfen dit aus und belegt damit eine Form oder ein eiſernes Brat⸗ 
pfännchen, welches mit Butter beſtrichen und mit Fadennudeln beſtreut 
it. Dann zerklopft man etwa 2 tiefe Teller voll gefochten Stockfiſch 
in Heine Stücke, weicht 2 Pfd. dünn abgejchältes Weihbrot, wovon 
die Kruſte getrocknet und zeritoßen wird, in Milch ein, drückt es ſtark 
aus und zerrührt es, hacks nun Zwiebeln und Schnittlauch, ſtreut die 
feingeſtoßene Brotrinde auf das Unterblatt, gibt eine Lage Stockfiſch, 
etwas Salz, reichlich in Stückchen zerpflückte Butter, gehackten Schnitt⸗ 
lauch, von dem ausgedrückten Brot, wieder Stockfiſch und fährt ſo 
fort, bis alles darin iſt. Dann ſchlägt man 6 ganze Eier mit+ Dt. 
Sahne, würzt e3 mit Salz, Muskat und etwas Pfeffer und füllt dies 
löffelweiſe dariiber; legt das obere Teigblatt darauf, bäckt die Paſtete 
11). Stunde dunkelgelb und gibt fie, auf eine heiße Schüffel umgejtürzt, 
allein oder mit einer Peterſilienſauce zur Tafel. 


99, Engliſche Paſtete von Rhabarber. Man made einen 
Teig nach, Nr. 17, teile ihn in zwei Teile und rolle jedes Stüd aus, 
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belege mit einem Blatt des ausgerollten Teiges eine Form oder Bad- 
ichüffel und ftreue etwas gejtoßenen Zwieback darüber Hin. Dann 
nehne man Nhabarber — die Vorrichtung ift im Abſchnitt O. (Roms 
pott5) mitgeteilt is mit Zuder, Zimt, Citronen— 
Icheiben (ohne Kerne) und etwas gejtogenem Zwiebad auf den Zeig, 
dede das andere Teigblatt darauf und verfahre weiter nad) Nr. 17. 


30. Apple-Pie — engliſche Objtpajtete. Der Teig und δίς 
Dereitung diejer Bajtete {ΠῚ wie bei der Jer. 29. Nachdent eine tiefe 
Schüſſel mit einem Teigrande ausgelegt, füllt man diejelbe mit ge= 
ſchälten, in je vier Teile gefehnittenen Äpfeln, jtreut gehörig Zuder, 
Eitronenichale oder Zimt lagenweis durch und gibt, wenn die Äpfel 
im Frühjahr nicht mehr faftig und weich find, ein paar Taſſen Wein 
und Citroneuſcheiben hinzu. Dann wird das Oberblatt darüber gelegt 
und übrigens ganz nach Ver. 29 verfahren. 


Anmerf. Eine entiprechende Paſtete kann man auch von Pflaumen und 
Kirihen machen. 


31. Kalte Haſen-Paſtete. Das Rüdenfleifch von zwei jungen 
großen Hafen wird gehäutet, der Länge nach) abgelöjt, mit halbfinger- 
lang und Keinfingerdid gejchnittenem Speed, welcher vorher mit Salz, 
Pfeffer und feingefchnittenen Schalotten gewürzt ift, durchzogen. Dann 
legt man in cine flahe Kafjerolle23 Uzn Butter, das in Stüde ge= 
Ichnittene Fleisch, 2 Eßlöffel voll feingehadte Trüffeln, 2 Eplöffel 
Champignons, Salz und Pfeffer, läßt auf ſtarkem Feuer 10 Minuten 
lang dämpfen, stellt e3 zurüd und nimmt den etwas abgefühlten In— 
halt heraus Das Fleisch von den Hafenknochen wird von Haut und 
Sehnen gänzlich befreit, mit einem gleichen Teile friſchem Sped ſehr 
fein gehadt und danach im Mörfer gejtoßen, wobei man acht ge= 
wajchene und entgrätete Sardellen, 4 Pfd. Butter, einen Eßlöffel voll 
feingejchnittene und in Butter weich gedämpfte Schalotten Hinzu gibt, 
und alles gut vermengt. Dieje Farce wird mit Salz, weißem Pfeffer, 
Muskatnuß, gejtogenen Gewürznelfen, auch mit Thymian und Ma- 


joran, wenn man den Gejchmad angenehm findet, gewürzt und mit der- 


Sauce, worin das Fleiſch gedämpft worden, vermijcht. Darauf belegt 
man eine ovale Form mit PBaltetenteig, dejien Bereitung im Abjchnitt 
„Backwerk“ mitgeteilt ift, gibt die Hälfte der Farce hinein, legt das 
Fleiſch darauf, bedeckt e3 mit Der übrigen Farce, macht einen Dedel 
vor Teig darüber, bädt die Paſtete bei guter Hitze 1—1!/a Stunde 
und gibt fie kalt zur Tafel. 


32, Kalte Feldhühner- Paftete. Die Feldhühner werden mit 
Salz und Gewürzen eingerieben, einzeln in Weinblätter gewickelt und 
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in Butter nicht zu weich gedämpft oder in einer ftarfen Dämprbrühe 
(A Ne 20) gar gemacht und falt in kleine Stüde gefchnitten. Zur 
Farce nimmt man eine fleine Kalbsmidder, etwas Kalbfleifch und 
Sped, hadt alles recht fein und würzt es mit Salz und Musfat 
(Wünſcht man die Baftete nicht lange aufzubewahren, jo kann man noch 
in Waſſer eingeweichtes und jtarf ausgedrücdtes Weißbrot und einige 
Eier hinzugeben.) Man maht nun einen Wafjerteig nad) Nr. 9, 
belegt ihn mit Spedicheiben, ftreicht 115. der Farce darüber, legt die 
Stückchen Feldhühner darauf und ftellt in der Mitte 4 Stückchen auf- 
recht hin, damit inwendig eine Offnung bleibe, weil die Baftete, wenn 
ſie feine Luft hat, Leicht plagt Dantı kommt wieder Farce, Feldhühner. 
und zulegt macht Farce den Schluß. Die Bajtete wird num weiter 
nah Nr 2 behandelt und drei Stunden, am beiten in einem Konditor- 
ofen, gebaden Nachdem fie gar geivorden, gieße man durch einen 
Trihter 1—2 Tajjen braune Kraftbrühe hinein, verftopfe nach dem 
Erkalten die Offnung mit Papier und hebe die Baftete bis zum Ge: 
brauch) auf 
Sole Bafteten halten ὦ im Winter mehrere Wochen. 


33. Kalte Kalbfleiſch-Paſtete. Eine Scheibe Kalbfleiſch, etwa 
2—3 Pfund, wisd in Würfel gejchnitten und mit Wein und dem 
nötigen Salz halb gar gekocht. Dann werden ganz wenig Zorbeer- 
dlätter, Gewürznelten, Pfeffer, Morcheln, eine Peterſilienwurzel uni 
eine Zwiebel dazu gethan und alles, gut zugededt, eine Stunde langſam 
gekocht. Unterdes hadt man eine halbe Schweinzleber, welche vorher 
in heißem Waffer ausgezogen ift, ganz fein, rührt ſie durch einer Durch- 
ſchlag, damit alles Häutige entfernt werde, und vermifche fie mit 1 
Pfund gehacktem Schweinefleiih, Salz, Pfeffer, Musfatblüte, Muskat: 
nuß, gejtoßenem Thymian, Majoran, Kapern und 2 ganzen Eiern, 
fügt die mit dem Kalbfleiſch gefochten Morcheln, fein gefchnitten, zu 
diefer Farce, welche gut vermengt werden muß. Darauf nimmt man 
das Kalbfleiſch vom Feuer, gießt es auf ein Sieh, bringt die Sauce 
wieder aufs Feuer und läßt fie zugededt gut verfochen. Nun wird die 
Pajtetenform, welche genau fchließen muß, mit Sped ausgelegt, eine 
Lage Farce hineingethan, dann Kalbfleiſchwürfel, und jo abmwechjelnd, 
zum Schluß wird die ganze Paſtete mit Farce bedeckt. Zwiſchen die 
verjchiedenen Lagen gießt man die gut eingefochte Sauce von Kalb: 
fleiih und läßt die Baftete bei gutem Feuer 3 Stunden baden. Beim 
Herausnehmen derjelben wird ringsum der Sped weggejchnitten, die 
Paſtete kalt mit einem ſcharfen Mefier in zierliche Scheiben geteilt und 
zum Butterbrot jerbiert. 
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34. Picknick-Paſtete. Man bädt eine Blindpaftete nad) Nr. 13, 
brät inzwiſchen 12 Heine Filetbeefiteaf3 in Butter braun und faftig, 
und läßt fie abtropfen. 10 Eier werden hart gefocht und mit7 Uzn. 
gefochtem Schinken in Kleine Würfel geichnitten, auch werden 20 Eleine 
Champignons in Bouillon weich gedämpft. Man nimmt den Deckel 
von der gebadenen Baitete, füllt fie ſchichtweiſe mit Beefſteaks, Schinken, 
Eiern und Champignons, bejtreut jede Lage mit Perlzwiebeln und 
Kapern, und beträufelt fie mit einigen Löffeln Fleiichgallert. Dies 
leiichgallert erhält man durch Verkochen der Bratenbrühe und der 
Shampignonbouillon mit3 Dt. Waffer, !/s Glas Portwein, 1 Löffel 
Eitragoneffig (wer feine Säure Tiebt, läßt ihn fehlen), und$ Uze. 
Fleiſchextrakt. Man verjeßt diefe Mifchung mit 4 UÜze. aufgelöfter 
weißer Gelatine und benubtt das Gelee Halb ausgefühlt. Man tellt 
die Paſtete, nachdem man den Dedel aufdedte,«einen Tag fühl, bevor 
man jte auftiicht. Nach Belieben kann man eine Remouladenfauce noch 
dazu geben. 


II. Kleine Pafteten. 


35. Bon Baden kleiner Bajteten. Zu folchen eignet fich be- 
jonders ein Blätterteig, doch kann auch ein Butterteig dazu genommen 
werden. Man rollt ihn dünn aus, jticht mit einem Wafferglas doppelt 
foviel Boden aus, als man Paſtetchen zu Haben wünſcht, legt die 
Hälfte auf eine mit Papier ausgelegte Bacplatte und fticht fie mittels 
eines Fleineren Glaſes nochmals aus, wodurch die Ränder gebildet 
werden. Bevor man dieſe genau pafjend auflegt, beftreicht man des 
BZufammenhaltens wegen den Rand der Unterblätter mit etwas Falten 
Waſſer. 

Die Paſtetchen werden nach Angabe vor oder nach dem Backen 
gefüllt. Man gebe ihnen eine ſtarke Mittelhitze und ſehe in 10 Minuten 
einmal nach, beim Durchbrechen eines Paſtetchens läßt ſich am beſten 
das Garſein erproben. Die Farce mache man dick, aber nicht ſteif, 
fülle ſie recht heiß in die gebackenen Paſtetchen, welche, wenn ſie aus 
Blätterteig beſtehen, vorher inwendig etwas eingedrückt werden müſſen, 
und gebe dieſe warm zur Tafel. 

Hat man Paſtetchen beim Konditor backen laſſen, was man in 
Städten ſo gut haben kann, und erhält ſie nicht ganz heiß, ſo ſetze man 
ſie vor dem Füllen etwa 5 Minuten in einen heißen Ofen. 

Als trefflichen Erſatz für kleine Paſteten kann man jetzt Teig— 
kruſtaden in verſchiedenen Formen kaufen, die vom Mundkoch S. M. 
des Kaiſers, Herrn Jädicke, erfunden ſind. Sie werden vor dem Ein— 
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füllen ebenfalls durch und durch heiß gemacht Vor ‚ven Wlätterteig- 
paftetchen des Konditors haben fie den Vorrang, daß fie ſich unver: 
ändert gut monatelang halten, aljo immer vorrätig jein können. 


Anmerk. Die beim Ausftechen der Ränder entftandenen Plättchen können 
mit Ei beftrichen, mit einem Gemengiel von grobgeitogenen Mandeln, 
Zuder und Zimt beitreut und geld gebaden, zum Deſſert oder Thee 
gegeben werden. Kann man die Abfälle des Blätterteigs nit, am 
jelben Tage verwenden, jo kann man fie einige Tage unbejchadet von 
Güte und Wohlgeihmad an kühlem Orte in Mehl vergraben aufs. 

heben. 


86. Paſtetchen von Geflügel. Es gehören hierzu 3 Pid- 
gebratenes Geflügel, nach dem Ausbeinen gewogen, 6 ausgewäſſerte 
und feingehackte Sardellen, 2 Eßlöffel Kapern, JPfd. Butter, 4 Ei— 
dotter, IPfd. in Bouillon eingeweichtes und wieder ausgedrücktes 
Weißbrot, einige Löffel Fräftige Bratenbrühe, wenig Salz und das zu 
Schaum gefchlagene Weiße von 2 Eiern. — Man macht hiervon eine 
Farce, reibt fie fein, füllt fie in die mit Butterteig ausgelegten Heinen 
Baftetenförnichen und läßt fie in 15 Minuten bei guter Hibe gar 
werden. 


37. Wohlſchmeckende Paſtetchen von Geflügel: oder Kalb— 
fleifch mit Käſe. Es wird ein fräftiges, wohlichmedendes Nagout, 
in furzer Brühe gekocht und mit Eigelb abgerührt. Unterdes rollt man 
einen Butterteig dünn aus, belegt damit die Paſtetenförmchen, füllt 
diefelben mit dem in Stüdchen gefchnittenen Fleiſch nebſt der dicklichen 
Sauce zur Hälfte an und läßt fie reichlich "/a Stunde bei mittel- 
mäßiger Hige baden. Während diejer Zeit rühre man. ein Stüdchen 
geſchmolzene Butter von Walnußgröße, 2 ganze Eier, etwas dide ſüße 
Sahne und geriebenen holländischen oder grünen Schweizerfäje zu einer 
dicklichen Sauce, fülle von derfelben 2 Theelöffel voll in jedes Paſtet— 
chen und Yaffe fie nachdem nochmals !/s Stunde baden. 


38. Paſteten von Midder (Kalbsmild). Auf a&—5 Perſonen 
rechnet man eine Kalbsmidder. Dieje wird mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer gejebt, wenn fie beinahe zum Kochen gefommen ift, in faltes 
Waſſer gelegt, enthäutet, mit einigen Schalotten in Butter gebraten, 
fein gehadt und mit etwas in kalter Bouillon oder Wafjer eingeweichtem 
und ausgedrüdtem Weißbrot, drei Eiern, wovon die Hälfte des Ei- 
weißes zu Schaum gefchlagen wird, Citronen, einem reichlichen Stüd 
frifcher, zu Sahne gerührter Butter und nach Belieben mit einigen ges 
reinigten und gehadten Sardellen gut durchgerührt. Auch kann man 
einige Auftern mit ihrer Brühe hinzufügen, ſowie ſtatt der vorbenannte ı 
Maſſe den Teig der Midderklößchen (Abſchnitt Q.) wählen. Die Füllun; 
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wird vor dem Borken in die Baitetchen gegeben und dieſe gebacken wie 
es im eriten Nezept der kleinen Pafteten bemerkt ift. 


39. Shmackhafte Kalbſleiſch-Paſtetchen. Hierzu hade man ein 
Stückchen kalten Kalbsbraten ganz fein, würze es. mit Musfat und Satz, 
rühre e3 über Feuer mit einem reichlihen Stüd Krebsbutter, oder in 
deren Ermangelung mit friſcher Butter und etwas guter Bratenbrühe, 
Bouillon oder faurer Sahne zu einer ziemlich diden Farce, welche man, 
nachdem fie vom Feuer genommen, mit einem Eidotter abrührt. Statt 
der Krebsbutter nimmt man auch einige mit friicher Butter feingehadte 
Sardellen, die man mit der fertigen Farce heiß werden läßt, ohne 
daß ſie kochen dürfen. Das Eigelb wird zum Abrühren danı mit etwas 
Weißwein verquirlt. Hiervon wird jedesmal ein Theelöffel voll recht 
heiß in ein gebadenes Bafteichen gefülft. 


40, Auſtern-Paſtetchen. Es wirt sin reichliches Stück Krebs- 
butter, in Ermangelung ihrer friſche Butter, zu Sahne gerührt, 
nah Verhältnis hinzugefügt 2—3 Eidotter, etwas Citronenfaft, Mus— 
katblüte und Salz, das Wafjer von den hierzu bejtimmten Auſtern, 
(man rechnet auf die Perſon 3—4 Stück), ferner gehadte Cham: 
pignons, Kapern, etwas gejtoßener Zwieback und feingehackter Kalbs— 
braten mit guter Bratenfauce. Zuletzt rühr? man die Hälfte des zu 
Schaum gejchlagenen Eiweißes durch. Sollte die Füllung zu dick fein, 
jo gibt man etwas faure Sahne oder Fräjtige Bouillon oder weißen 
Wein Hinzu, füllt vor dem Baden hiermit die Baftetchen und fegt, nach— 
‚dem fie 10 Minuten bei einer Mittelhite gebaden haben, auf jedes 
3—4 Austern, welche mit Eitronenjaft und Eidottern beftrichen und 
‚mit etwas ſehr fein geſtoßenem Zmiebad beſtreut find, md Stellt fie 
darsuf noh 5 Minuten in den Dfen,. wo fie nur gar, ja nicht Hart 
z:den Dürfen. 


41. Kreb3-Bajtetchen. Man ſchwitzt etwas Schalotten in Butter, 
rührt einen Eplöffel Mehl darin gelb, gibt fräftige, fochende Bouillon 
Hinzu und läßt dies mit 5—6 gut gewahchenen, ganz feingehacten 
Trüffeln oder Morcheln eine Weile fochen. Dann zieht man von 
3 Pd. Kalbsmidder, welche in Bouillon gar gekocht it, die Haut, 
nimmt die fleifchigen Teile heraus, ſchneidet die Midder in kleine Würfel 
und gibt fie zur Bouillon. Alles dies läßt man furz einfochen, fügt 
ποῷ 30 in Kleine Würfel. gejchnittene Krebsſchwänze Hinzu, rührt e3 
mit 2 Eidottern ab und füllt es in die gebadenen Paſtetchen. * 


42. Stettiner Paftethen von Hechten und Krebſen. Zu 
Hlätterteig-Baftetchen von 1 Pfund Mehl nehme man die Hälfte eines 
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Hechtes mittlerer Größe, waſche ihn fauber, koche ihn in Waffer mit 
Salz und Zwiebeln gar und tie ihn auf einer Schüffel ausdampfen- 
Dann nehme man mit einem Mefjer Schuppen und Haut weg, ſuche 
alle Gräten forgfältig heraus und breche das Fleiſch in Heine Stückchen. 
Zugleich nehme man 15 Krebſe, koche fie, entferne der Darm und 
ichneide die Schwänze und das Fleisch aus den Scheren in feine Würfel. 
Danach ſchwitze man etwas feingehadte Schalotten und ein wenig Mehl 
recht gelb, rühre etwas recht Fräftige Bouillon, ein Stüd Krebsbutter, 
Muskatblüte und das Hechtfleifch Hinzu, auch, wenn es nötig ift, etwas 
Salz und laſſe es zu einer dien Farce kochen, die man mit dem Krebs— 
fleiſch vermischt und vecht heiß in die warmen Paſtetchen füllt. 


33. Jus-Paſtetchen. Man thut ein Stüd Butter in ein Koch— 
geſancr und fügt Hinzu: 1 Pfund mageres Ochfenfleifh, 1 Pfuud 
Kalbfleiſch und ein Stück Schinken ohne Fett, alles in Stüde gefchnitten, 
dämpft e3 in der Butter gelb, gibt dann Ziviebeln, 2 Eleine, gelbe 
Mohrrüben, etwas Selleriefnolle, dies alles zerfchnitten, dazu, ſowie 
etwas ganze Musfatblüte und 4 ganze Öewürznelfen, gießt Fleiſch— 
ertraftbrühe daran und läßt es fo lange, feſt zugededt, mäßig Kochen, 
bis das Fleisch weich und nur Dt. Jus vorhanden iſt Darauf 
toird das δ οἰ ὦ) in einem ausgebrühten Tuche ausgepreßt, die Kraft— 
brühe hingeftellt, und nachdem fie geklärt ilt, vom Bodenjat abgegofſen. 
Dann zerrührt man 12 recht friſche Eidotter, rührt die Jus nach und 
nach hinzu und läßt es durch ein Haarſieb fließen. Mit diefer Ylüffig - 
feit füllt man ffeine, mit friſcher Butter beftrichene Blechformen oder 
möglichſt colinderfürmige, etwas hohe DObertafjen zur Hälfte an, ftellt 
fie in fochendes Waſſer, welches bis an die Halbe Höhe der Gefäße 
reicht und läßt ſie fochen, bis der Inhalt feit geworden it. Man 
ftürzt fodann die Paſtetchen auf die beftimmte Platte, hackt ein Stüd- 
hen mageren Schinfen mit etwas PBeterfilie fein und bejtreut fie damit. 

Solche Bajtetchen, ebenjo fein als kräftig, können im übrigen vor 
allerlei Fleiichabfällen bereitet werden, beſonders gut iſt eine Bei— 
mifhung von Wild jeder Art, etwa übriggebliebener Hajenbräten, auch) 
Kramtsvögel u. 7. 10. 

44, Reis-Paſtetchen. Reis, welcher gut abgebrüht ift, wird mit 
Milch und dem nötigen Salz weich und ganz [εἰ gefocht; unterde3 
wird gefochter und ganz fein gehadter Schinken mit ſaurer Sahne vier- 
mengt und lagenweis mit dem Reis und Parmeſankäſe in ausgeſtrichene 
und mit Zwieback beitreute Förmchen gefülft und gebaden. 

45. Kleine Paſteten von übriggebliebenen Kramtsvögeln. 
- Die Eingeweide ohne Magen nebit Reiten von gebratenem- δ οἰ 
17* 
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merden fein gehadt und hinzugegeben: etwas in Waffer eingemweichtes 
und ausgedrücktes Weißbrot, ein paar Löffel Sahne, einige Eier, Salz, 
Muskat und etwas Frifchgeftngene Wacholderbeeren. Dies alles wird 
mit enem reichlichen Stich Butter über Feuer eine Fleine Weile gerührt 
und hiermit die Vögel gefüllt. Dann wird bon Heinen Brötchen die 
Krufte abgerieben und eine Schnitte flach abgeschnitten. Diefe Brötchen 
merden vorſichtig ausgehöhlt und in jedes wird ein Vogel gejtedt, 
worauf jte wieder zugedeckt, mit einem hölzernen Spillchen durchjtochen 
oder zugebunden werden. Nun werden die Brötchen in einer Pfanne, 
worin man Milch und Butter at heiß werden laſſen, in den Ofen ge— 
jegt und fleißig begofjen; wenn die Flüſſigkeit eingezogen tft, wird das 
Begiegen mit Butter und Bratenjauce fortgejebt, bis die Paſteten gelb- 
bräunlich geworden ſind. 

(58 laſſen fich ſolche Brötchen (Kruftaden) auch mit verjchiedenen 
Ragouts aus Bratenreiten füllen, auch können feine Gemüſe, wie 
Spargelipigen, gefüllte Artiichodenbövden zur Füllung benußt werden. 
Amedmäßiger als daS Baden auf oben angegebene Art im Ofen ijt 
dabei das Ausbacken der Brötchen nad) dem Einmeichen in ſchwimmen— 
dem Backfett. 


46. Geſchwind gemadte Semmel-Baftethen von Fleiſch— 
reften. Man hadt iibriggebliebenen Kalbsbraten, oder was man diefer. 
Art hat, mit etwas fetten Fleiſch, auch Schinken, ganz fein, gibt Mus— 
fat, Salz, ein Stüd Butter, einige Eier, Peterſilie oder etwas gehadte 
Scalotter oder Zwiebeln Hinzu und rührt alles über Feuer zu einer 
nicht zu ſteifen Farce. Damit werden Semmel oder Milchbrötchen nach 
vorſtehender Angabe gefüllt und gebaden. 


47. Semmelpaftethen mit Steinpilzen. Man reibt von Kleinen 
Semmeln die braune Außenrinde ab, halbiert fie, entfernt die Krume, 
weicht fie mit einem Ei verquirlter Mil) und dreht fie alsdann in 
der abgeriebenen Rinde um. Zu jeder diefer Semmel rechnet man 1 
bis 2 große Steinpilze, die man jauber putzt und deren Köpfe man in 
1 Zoil große Stücdchen jchneidet. Das übrige von den Pilzen wiegt 
man mit Beterfilie, PBimpernelle und Ejtragon fein, ſchwitzt nun eine 
feingejchnittene Schalotte in etwas Butter, fügt das gehadte, ſowie 
Salz, Pfeffer, wenig abgeriebene Citronenjchale, 3 Uzn. ganz fein- 
gewiegten Luftſpeck, mehrere ganze Eier, einige Eßlöffel Bratenjauce 
und 1 Eplöffel Portwein Hinzu und vermijcht dies alles mit den zer— 
ſchnittenen Pilzſtücken. In die ausgehöhlten Semmelhälften füllt man 
etwas von der Farce, beftreut die Oberfläche mit geriebener Semmel, 
füllt auf jede Hälfte ein wenig Kreböbutter, beträufelt fie mit Citronen-- 
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ſaft und bäct die Paftetchen eine gute Viertelftunde im Dfen bei jehr 
gelinder Hitze. 


- 48. Becherpaſteten. Die kleinen Becherformen vor Blech werden 
mit Butter ausgeftrichen und mit der in Nr. 8 zu der großen Stürz- 
paftete gebrauchten Farce ?/a voll gefüllt; dieje drückt man auf dem 
Boden und den Seiten der Form an, jo daß in der Mitte ein leerer 
Raum entjteht, in welchen ein Eßlöffel Ragout, nach derjelben Nummer 
bereitet, fommt. Danır ftreicht man die Farce darüber, jo dag das 
Ragout vollftändig bededt ift, Legt auf jede Form ein mit Butter be— 
ſtrichenes Papier und Stellt die Bajtetchen [5 Stunde vor dem Anrichten 
in fochendes Waſſer, welches aber nur bis zur Hälfte der Form reichen 
darf. Um dieje kleinen Paſtetchen gar zu machen, darf das Wafjer nur 
fochend heiß fein, der Topf, in welchem fie jtehen, wird bededt, und 
πα dem Ausftürzen legt man nach Belieben eine runde Trüffel- oder 
Ochlenzungenjcheibe auf jedes Paftetchen. Sie werden mit oder ohne 
Sauce nad) der Suppe gereicht. 


49, Römifce Paftethen. Mean hat zu diejen Paſtetchen eine 
befondere Form, die aus einem aus Meifing gegojjenen, augen fein 
gerippten Becher oder Mufchelichale an bleifederdidem langen Eiſen— 
ſtiel mit Holzgriff beiteht. Zu den Baftetchen bereitet man aus 2 Pfd. 
Mehl, 1 Ei und 1 Eigelb, Salz, 1. Theelöffel Olivenöl und der nötigen 
Milh einen dickflüſſigen Eierfuchenteig. Man zerläßt alsdann Bad- 
Tett, hält die Form einige Zeit hinein, daß fie durch und durch heiß 
wird, taucht fie dann bis auf Strohhalmbreite vom Rande entfernt in 
die Teigmaffe, die ſich dann ſofort anſetzt, hält fie darauf in das Back— 
fett, bis die Becherchen lichtbraun find, legt es zum Entfetten auf Fließ- 
᾿ papier, und bädt in derjelben Weiſe die Paftetchen weiter. Man jtellt 
fie Heiß und füllt fie mit einem feinen braunen oder weißen Ragout. 
Diefe Pafkthen find von ganz reizendem Ausſehen und Laffen fich 
mannigfach verwenden, auch mit Gemüſe, 4. B. Spinat, gefüllt als 
Kranz zum Braten. 


50. Geflügelbedher nad) Königinnenart. Man Löft das zarte 
Fleiſch von zwei jungen gebratenen Hühnern, wiegt e3 fein und ver- 
miſcht e3 mit 4 Xöffel dicker Bechamelſauce .und 6 Eidottern, fügt, 
wenn die Mafje zu did, ein wenig Sahne, wenn fie zu dünn erjcheint, 
"geriebene Semmel zu und füllt fie in mit Butter ausgejtrichene Tafjen- 
föpfchen. Man jtellt dieje in ein Wafjerbad, läßt fie in etwa 20 Mi— 
nuten gar und fteif werden, ftürzt fie und überfüllt fie mit einer Krebs— 
fauce, mit der man fie zu Tiſch gibt. ΣᾺ 
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51. Talleyrand-Paſtetchen. Die Heinen Pajtetenförmchen werden 
mit Butter bejtrichen und mit nudelförmig zurechtgejchnittenen Trüf— 
fein und Ochjenzunge bejtreut. Alsdann wiegt man Nejte von gebra- 
tenen Hühnern fein nebjt einigen gedünjteten Champignons, etwas 
Luftſpeck und wenig gefochtem Scinfen, vermijcht dies mit einigen. 
Eiern. Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Reibbrot und ftreicht die Förm— 
chen die mit Farce aus. Die Mitte der Form wird mit einem jehr 
did gehaltenen Champignonvagout ausgefüllt, zu dem man fleine Pilze ΄ 
in Butter und Fleiſchbrühe gar dünſtet, Kalbsmilch würfelig ſchneidet 
und beides in brauner Kraftſauce hei werden läßt. Man überjtreicht 
dies Nagout mit einer Farceichicht, Focht die Paſtetchen eine halbe 
Stunde im Wafjerbade und ftürzt fie, um fie mit Madeirafauce zu 
übergießent. 


52. Mince-Pie — enalüiche Bajtetehen zum Defjert. 3 Pro. 
ausgejteinte Rofinen, mit 3 Pfd. gefchälten und ausgefernten pfen 
gehackt, 4 Po. Korinthen, ἃ Pie. gehadtee Ochjenmarf oder Nieren- 
talg,2 Mzn.fein in Würfel gejchnittene Fandierte Orangenſchale, 3 Pfd. 
gehadter Nindsbraten, ungefähr 4 Pd. geftogenen Zuder, Y/e Mus= 
katnuß, etwas gehacte Citronenschale, etwas Zimt, 12 Flaſche Cognac, 
dies alles, gut zufammen vermiſcht, wird auf die Unterblätter der 
Paſtetchen gelegt, welche ſtatt eines Randes mit einem Oberblatt ver— 
ſehen und gleich danach gebacken werden. 

Auch kann man Rindsbraten und Nierentalg fehlen laſſen, ſtatt 
Orangenſchale die Hälfte zerſchnittene Succade nehmen, auch nur die 
Hälfte Äpfel benutzen und ſtatt des Cognac eine große Obertaſſe guten 
Rum verwenden. 

Man legt fie franzfürmig, eins zur Hälfte auf vem andern liegend, 
anf eine Schüſſel. 

Aus diefer Bortion werden ungefähr 18 Stüd. 


Krankenſpeiſen. Alle Bafteten find zu Kranfengerichten unge— 
eignet. 


F. Allerlei Speifen von Fiſchen und 
Schaltieren. 


1. Allgemeine Regeln für die Vorrichtung und Zubereitung der 
Fiſche und Angabe, in weldjen Monaten dieſe amt beiten find. 


Subereitung im friihen Zuftande. Alle Fluß- und ungejalzenem 
Fiſche müſſen ganz frifch zubereitet werden, weil jie bald den Ge— 
ſchmack verändern und dann Efel erregen und der Gejundheit Höchit 
nachteilig find. Der Fiſch ift am beiten, wenn er gleich nach dert Fange 
geichlachtet, ſofort ausgenommen und alsbald zum Verkauf gebracht 
ift. Verlegte gefangene Fiſche im Waffer noch möglichjt lange lebendig 
zu erhalten, ift nicht nur eine Tierquälerei, jondern es verjchlechtert 
fih auch die Dualität bei diefem langjamen Hinfterben. Bei anderm 
Fleiſch halten wir ingitlich darauf, daß gefunde Tiere τα] gejchlachtet 
werden, finden Fleiſch von gehestem Wild ungenießbar und würden 
von gefallenen Tieren nicht berühren. Bei Filchen dagegen laffen wir 
una das Verfehrtefte gefallen. Nur der verbeſſerte Betrieb der See- 
fiicheret beobachtet überalf das richtige Verfahren. — Die Erfennung3- 
zeichen frifcher Filche find folgende: Die Augen und Schuppen müfjen 
Har und glänzend erjcheinen, die Kiemen ein lebhaftes Rot und einen 
friſchen Fiſchgeruch haben; der ganze Fiſch muß fteif jein. Sind die 
Kiemen bleich, fo ift der δι ὦ nicht zu gebrauchen. Haben die δίς, 
ettva bei längerem Bahnverjand, auch nur wenig üblen Geruch ange— 
nommen, fo find fie fogleich auszumachen, am beiten mit übermangan— 
ſaures Kali enthaltendem Waffer. 

Schlachten der Slußſiſche. Es geſchieht dies, indem man mit einem 
ſcharfen Meſſer der Länge nach einen Finger breit in die Spitze des 
Schwanzes fchneidet und mit dem Meſſerrücken derb aufs Genid jchlägt. 
Wünſcht man die Filche einige Stunden aufzubewahren, jo nehme man 
fie aus, wobei auch die Riemen entfernt werden, ftreue einige Körner 
Salz hinein, ſchlage fie in ein naſſes Tuch) und bringe ſie an den kälteſten 
Ort, lege fie aber nicht ins Waſſer, was ihnen wie anderm Fleifche 
wichtige Bejtandteile entzieht, 
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Den Aal tötet man durch einen ſchweren Hammerſchlag auf den 
Kopf, oder man faßt ihn mit einem Tuche unterhalb des Kopfes und 
ſchlägt diefen mehrere Male recht Fräftig gegen den Küchentifch oder 
auf einen Stein, bindet dann einen Bindfaden unter dem Kopfe fo feſt 
al3.möglich zufammen und befejtigt ihn an irgend einem Hafen oder 
Nagel. Ubrigens kann man den Aal weit einfacher, leichter und rascher 
töten, wenn man ihn in einen großen Eimer mit 3 Ot. Weineffig 
legt, in dem-3 Pd. Salz aufgelöft wurden und das Gefäß rafch mit 
beſchwertem Dedel zudedt. Nach einigen Minuten kann man den Aal, 
der nun eine blaue Farbe angenommen hat und von allem Schleim be= 
freit ift, tot aus dem Eimer nehmen und weiter behandeln. Dann . 
jchneidet man mit einem jcharfen Mefjer ringsum unter den Bruft- 
floſſen die Haut ein, trennt dieſe einen Finger breit los und ftreift fie 
mit einem groben Tuche und Salz bi zum Schwanze hin ab, indem 
man mit fejter Hand derb herunter fährt, welches auch, jobald man 
im Zuge ift, leicht von ftatten geht. Kleine Aale zieht man nicht ab; 
man reibt fie jtarf mit Salz ab, jchneidet die Floſſen ab, den Leib auf, 
nimmt das Eingeweide heraus und entfernt vorjichtig die Galle von 
der Leber. Danach wäſcht man fie jo lange mit Salz, bis das Waſſer 
far bleibt, jchneidet fie ſchräg in dreifingerbreite Stüde, wirft Kopf 
und Schwanzſpitze weg, reibt die übrigen Stüde in- und auswendig 
mit Salz, gießt etwas heiß gemachten Eſſig darüber und Stellt fie zu- 
gededt Hin, bi3 zum nahen Gebraud. Kleine Aale eignen fich gut 
zur Suppe. 

Zu den meisten Fiichipeifen werden die Fiſche geichuppt. Es wird 
ihnen der Leib aufgeichnitten, das Eingemweide herausgenommen, wobei 
die Galle vorfichtig von der Leber gejchnitten werden muß, da dieſe, 
wenn ſie verlegt wird, einen bittern Geſchmack mitteilt, der jich nicht 
durch Abſpülen verliert. Dann werden fie gut gewajchen, entweder 
ganz gelaffen oder in paffende Stüde geteilt. Die meiſten Fiſche werden 
in fochendes Wafjer gegeben und wenig gekocht; nur Seefiſche und große 
Flußfiſche bringt man oft mit falten, gejalzenem Waſſer απ Feuer 
und nimmt fie davon, jobald fie kochen; zerteilte Fische müſſen unter 
allen Umständen in fochendes Waſſer gethan werden, da fte nicht durch 
die Haut vor dem Ausgelaugtwerden gejchüßt find. 

Eben gefangene und fofort zubereitete Fiſche reißen ftarf auf, bes 
jonders, wenn fie τα gekocht werden. 

Salzen und Koben der Silbe, iparfame Anwendung der Lorbeer: 

blätter. Den Fiſch weder zu ſchwach noch zu Stark zu jalzen und ihn 
volljtändig gar, aber nicht zu weich zu kochen, beweilt eine gute Köchin. 
Rückert jagt von diefer: „Fühlft du's in den Fingerjpigen, wieviel 
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Pfeffer, wieviel Salz?" Mit fochendem Waſſer aufgejegte Fiſche müſſen 
ziemlich) ſtark gejalgen werden, da fie nur furze Zeit mit dem Salzwaſſer 
in Berührung bleiben. Das Garſein ijt am leichten Herausziehen der 
Floſſen zu erkennen und wenn ſich das Fleisch von den Knochen löſt, 
was man bei zerfHnittenen Fiſchen Yeicht jehen fann. Zum Anrichten 
gehört eine erwäımte tiefe Schüfjel mit einem Einleger. Man forge da— 
für, daß ſowohl der Fiſch al3 auch die dazu bejtimmten Kartoffeln nebit 
der Sauce recht dampfend und alles zugleich zur Tafel gebracht werde. 

Beim Gebrauch der Zorbeerblätter ift ſowohl bei den Fiſchen als 
Fleiſchſpeiſen eine ſparſame Anwendung zu enipfehlen, ſie Dürfen, da der 
Geſchmack derjelben ſtark hervortritt, nur ſtückweiſe gebraucht werden. 

Fische, welche man mit OL und Effig anrichtet, Yaffe man nicht in 
Dev Brühe, worin fie gefocht find, erkalten, fondern nehme fie heraus, 
ar fie leicht mit feinem DL, Eſſig, Pfeffer und Salz und ſtelle 

6 kalt 


Backen der Siſche. Hierbei iſt zu bemerken, daß ſie in offener 
Pfanne, ſtets mit reichlich Fett, jedoch auf nicht zu heißem Feuer ge— 
braten werden müſſen, damit ſie nicht von innen roh bleiben, während ſie 
außen ſaſt verbrannt ſind, und daß ſie ſogleich auf einer vorher heiß— 
gemachten Schüſſel anzurichten ſind und nicht zugedeckt werden dürfen. 

Fiſche in Gallert ſind im Abſchnitt M. zu finden. 

Lebern von Flußfiſchen, beim Karpfen auch die Milch, gelten als 
die feinſten Teile der Fiſche. Lebern von Seefiſchen aber haben einen 
ſtarken Thrangeſchmack, ſind alſo ganz ungenießbar. 

übliche Gebrauchszeit der Siihe. Der Salm — geräuchert 

Lachs — iſt im April, vor der Laichzeit, am feinſten, aber in 
allen Monaten genießbar. Nach Graf Münſter ſoll man den 
Salm aus der Nord- und Oſtſee vom Anfang des Monats 
Oktober bis in die zweite Hälfte des Februar nicht eſſen. 
Am vorzüglichſten iſt der Rheinſalm, dann folgt der Weſer-, 
darauf der Elb- und zuletzt der Oſtſeeſalm. 

Der Aal iſt immer brauchbar, wird aber während der Winter⸗ 
monate nicht gefangen. 

Der Hecht (Laichzeit: März und April) bleibt mager bis Juli, 
iſt am beſten September bis Januar. 

Der Darf ch (Laichzeit: April, Mai) am beſten vom September 
bis Januar. 

Der Zander, auch Sandart genannt, am beſten vom Sep— 
tember bis Februar. 
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Der Karpfen (Laichzeit: April, Mat) wird außer den Laich— 
monaten das ganze Jahr hindurch gegefien, ift aber am 
beiten in den Monaten Oftober bis Ende März. 

Der Maifiſch (Laichzeit: Ende April, Mai) ift ein Seefiſch, 
welcher nur während der Laichzeit die Flüffe hinauffteigt, 
um den Laich darin abzufehen. In diefem krankhaften Zu- 
jtand wird er mafjenhaft gefangen und zu Markt gebracht, 
ift aber einer vafchen Veränderung unterivorfen und danır 
der Geſundheit höchſt nachteilig. 

Die Forelle (Laichzeit: November, Dezember) ift am beiten 
vom Mai bis Auguft. 

Die Schleie und Barbe (Laichzeit: Mai, Juni) werden in 
der ganzen übrigen Zeit gefangen, find jedoch‘ am beiten in 
den falten Monaten. 

Die Duappe, der Süßwaſſer-Schellfiſch, ftet3 gut außer 
Februar, März und April. 

Krebje find am beiten vom Mai bis Ausgangs Schtember. 

Schellfiſch ift am vorzüglichiten Dftober bis Ende April. 

Steinbutt am beiten vom Dftober bis Ende März. 

Geezunge anı beiten von Ende April bi September; übrigens 
werden dieje Filche fait das ganze Jahr gegeffen. 


I. Flußfiſche. | 
2. Lachs zu kochen. Der Lachs wird nur mit einem Meſſer 
abgeſchabt, ausgenommen und gut gewajchen, dann ın zweifingerbreite- 
Scheiben gejchnitten und mit fochendem Wafjer, Salz, ganzem Pfeffer, 
Nelken und Nelfenpfeffer, nebjt einigen Lorbeerblättern, Citronen— 
Ihale, auch, wenn man ihn gerade hat, etwas Rosmarin, einige Mi- 
nuten abgefocht und dabei abgefhäumt. Dann läßt man ihn an heißer 
Herditelle jo lange ziehen, bis man an dem leichten Herausziehen der 
Floſſen das Garfein erfennt. Man gibt ihn mit Kartoffeln und ge= 
ihmolzener Butter, welche aber nicht fochen, fondern nur heiß werden 
darf, und mit feingehadter Peterjilie, jowie in der feinen Kiche mit 
durchgeriebenem harten Eigelb. Oder man reicht den Lachs mit Bearner-, 
gelber Kapern-, Auftern- oder holländiicher Sauce, aud) ijt es zu em— 
pfehlen, der geſchmolzenen Butter etwas Citronenſäure zuzufeßen. 
Soll der Lachs Falt mit Ol und Ejjig gegeben werden, fo nimmt man 
ihn aus der Fiſchbrühe, läßt ihn erfalten und marjniert die Stücke 
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gleich mit etwas Falter Fiſchbrühe, ÖL, Eſſig, Pfeffer und Salz. Es 
gehört zum Kochen des Lachſes weniger Salz als zu andern Fijchen. 


3. Lachs mit Kräutern, Der Lachs wird gehörig gereinigt und 
in paffende Stüde gejchnitten, mit Salz bejtreut und eine Stunde hin— 
geſtellt. Dann mijcht man folgende Kräuter, als: Peterjilie, Scha- 
Iotten, Dragon, Kapern, auch ausgewäſſerte und entgrätete Gardellen 
und etwas geitoßenen Pfeffer und thut fie in friſche zerlaffene Butter 
nebſt foviel Eitronenfaft, daß dieſe einen fäuerlichen Gejchmad erhält 
stellt fie aufs Feuer, legt, wenn fie warm gemwordeft, den Lachs hinein 
und läßt ihn unter fleißigem Umwenden 2 Stunden darin liegen, 
während die Butter nur flüffig erhalten wird, aber nicht braten darf. 
Nun wird in einer Pfanne Butter heiß gemacht und der Lachs 10 Mi- 
nuten darin gebraten, wobei man ihn häufig mittels einer Feder mit 
der Rräuterbutter auf beiden Geiten beftreicht. 

Bur Sauce wird die übriggebliebene Marinade mit 2 Glas weißem 
Wein und einigen Löffeln guter Kraftbrühe eingefocht, und follte fie 
nicht fäuerlich genug fein, mit wege verſetzt und mit einem Ei— 
dotter abgerührt. 


4, Marinierter Lachs. 2 Pfund Lachs jchneidet man, ohne ihn 
zu wafchen, mit der Haut in 1 Zoll dicke Scheiben, Salzt dieſe 
1 Stunde lang ein, trocknet fie mit einem Tuche ab, beſtreicht fie mit 
feinem Öl und brät fie jchnell gar und braͤmlich was am beſten 
auf einem Roſt geſchieht. Dann lege man die Scheiben in einen 
irdenen Topf, koche 51. nicht ſcharfen Eſſig und Σ Dt. Moſelwein, 
3 Uge.Salz, 2 Citronenſcheiben, 2 Lorbeerblätter, Dragon JO weißen 
Pfeffer und gieße es abgekühlt über den Lachs, welcher in einem zu⸗ 
gebundenen Topfe bis zum Gebrauch aufbewahrt wird. 


5. Aal blau zu kochen. Nachdem der Aal nad) Nr. 1 getötet, 
wobei die Haut nicht abgeftreift, jondern nur mit Salz abgerieben ift, 
wird er ausgenommen, in Stüde gejchnitten und zum Blaufochen mit 
heißgemachtem Eſſig übergoffen, dann läßt man ihn in Fochendem 
Waſſer mit einem Guß Eifig, Salz, einem Xorbeerblatt, Citronen- 
icheiben, Schalotten, ganzem Pfeffer, Nelken und einem Heinen Stüd 
Butter, ſowie Salbeiblättern, Thymian und Eſtragon 10—15 Mi- 
nuten nicht zu ftark Kochen und gibt ihn recht heiß nebſt Kartoffeln, 
Butter und Senf, mit Citronenjcheiben und Peterfilienblättern garniert, 
zur Tafel und reicht dazu Eifig und DI oder eine Meerrettich-, Kapern- 
oder Citronenſauce. Man thut wohl, die Aalbrühe aufzuheben, um 
die etwa übriggebliebenen Aalſtücke darin aufzubewahren. 
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Auch der Aal bedarf weniger Salz al die übrigen Fiſche. 

Wenn man den Yal einige Zeit aufheben will, um ihn ſpäter falt 
mit einer Tartaren= oder Remouladenjauce zu reichen, kocht man ihn 
ebenfo, do nimmt man halb Eſſig, halb Waffen, Man nimmt den 
Wal nah dem Kochen bi3 zum völligen Erfalten aus der Brühe, legt 
ihn darauf wieder hinein, dedt ihn zu und bewahrt ihn bis zum Ge— 
braud. Die Schüffel, auf der man den Aal anrichtet, verziert man 
mit Fleiſchgallert, Eiericheiben, voten Rüben, Kapern, Salznüſſen 
τι. vergl. 


6. Bremer Aal-Frikaſſee. Der Aal wird τοῖς bemerkt gereinigt, 
in Stüde gejchnitten, eine Stunde mit Salz betreut und vor der Zu- 
bereitung abgewaſchen. Dann bringt man ihn mit kräftiger, ſchwach 
gefalzener Bouillon, jo daß diefe mit dem Aal gleich jteht, zum 
Kochen, gibt einige in Stüde gejchnittene Champignons Hinzu, läßt 
den Aal gar werden, füllt ihn aus und jtellt ihn warm. Alsdann 
rollt man von Fiſchfarce längliche Klößchen auf und läßt fie höchſtens 
5 Minuten im Ragout fochen. Hat man 2 Pfund Aal, jo ſchwitzt man 
1 Eßlöffel feines Mehl in Butter weiß, verfocht e3 mit der Aalbrühe 
zu ſämiger Sauce, rührt diefe mit 2 friſchen Eidottern ab, würzt fie 
mit Citronenjaft, wenig Muzfatblüte und weißem Pfeffer, rührt bis 
zum Auffochen und gibt Aal und Klößchen in die gemärmte Schüffel, 
in der man fie mit der didlichen Sauce vermischt. 

In der feinen Küche verfocht man die Frifafjeefauce mit einem 
Glas Madeira, bereitet außer den Fiſch- auch noch Geflügelklößchen 
und dünftet Morcheln, Champignons, Kalbsmilch in Fleiſchbrühe weich, 
um dieſe Sachen nebſt Krebsjchweifchen unter das Frifafjee zu miſchen. 
Sehr wohl kann man dies Frikaffee auch im NReisrande anrichten oder 
e3 oben mit Blätterteigfchnittchen (Abſchn. Backwerk) belegen. 


7. Gedämpfter Aal. Man kocht 2 gehadte Kalbsfüße, bis die 
Knochen herausfallen, gibt die Brühe durch ein Sieb und gleich wieder 
in den umgejpülten Topf, legt die abgejpülten Aalſtücke hinein — fie 
dürfen nicht ganz bededt fein —, fügt 2 Eßlöffel voll Eſſig, in welchem 
4 UzeLiebigs Fleifchertraft aufgelöft find, Hinzu, wenig Musfatblüte, 
2—3 Heine Zwiebelchen in Scheiben gejchnitten, Pfeffer, Salz und 
einige Citronenjcheiben ohne Kerne, dedt den Topf feſt zu und läßt 
die alles langſam gar jchmoren; man fchmedt die Brühe, ob etwa 
Salz fehlt oder Eſſig, legt die Aalſtückchen in dine Schüffel und gibt 
die etwas abgefühlte Brühe darüber. 

Bielfach füllt man die ziemlich großen Nalftüde, nachdem man den 
Aal beim Vorbereiten jofort vom Rüdgrat befreit, mit einer Fiſch— 
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(Gecht⸗) oder Kalbfleiſchfarce und bindet die Stücke fo zu, daß die Farce 
nicht herausfällt und brät fie wie oben angegebeıt. 


“8, Gebackener Mal. Die Stüde werden vorher gefalzen, in Ei 
und Weißbrotfrumen umgemwendet, in offener Pfanne in gelb ge- 
wordener Butter mit frifchen Salbeiblättern gar, dunfelgelb und kroß 
gebadeıt. 

Auch kann man den. Aal mehrere Stunden einfalzen und verdedt 
beifeite jtellen, ihn dann abtrocknen, mit Salbeiblättern umbinden und 
dann in Butter, Sped oder auch Dlivenöl braten. 

Am vorzüglichiten aber mundet der Aal, wenn er im Dfen ge— 
braten wird, wobei man ihn fchnedenförmio aufrollt und mit Holz— 
ipießen durchitiht. Man legt ihn jo in eine butterbejtrichene Schüſſel, 
belegt ihn mit Zwiebelſcheiben und übergießt ihn mit einer Marinade 
aus Weißwein, Eifig und feinen Kräutern, daß er halb bededt ift, und 
brät ihn im Ofen. Man legt ihn, iſt er gar, auf ein Tuch zum Ent— 
fetten, zieht die Holzipießchen aus, überätreicht ihn mit Fleiſchſaft (Ölace) 
und gibt eine Liebesapfelfauce dazu. Auf dieſe Weile zubereitet {0 
der Aal am befümmlichiten, weil er dabei viel von feinem Fett verliert. 

Man reicht dies Gericht mit Citronenfcheiben und Senf oder einem 
grünen Salat; auch paßt eine Remouladenſauce dazu. Als Berlage zu 
jungen Erbſen pafjend. 


9, Aufgerolfter Aal. Sit der Aal nach Nr. 1 gereinigt, fo 
Ichneidet man die Floffen davon, den Fiſch im Rüden ftatt an der 
Bauchjeite auf und nimmt ihn von da aus, um ihn danır zu wafchen 
und das ganze Rüdgrat auszulöfen. 

Darauf legt man den Aal, die Innenſeite nad) außen, auf ein 
Hadbrett, ftreicht ihn glatt auseinander, bejtreut ihn mit gehacdten, 
hartgefochtem Eidotter, wenig gehadter Zwiebel und Beterlilie, Pfeifer 
und Salz, oder belegt ihn ftatt des letzteren mit Sardellenjtreifen. Jetzt 
rollt man den Aal, von welchem Kopf- und Schwanzende abgeſchnitten 
it, vom Kopfende an zuſammen und diefe Roulade in bereit gehaltenes 
faubere3 loſes LXeinen, welches man an beiden Seiten mit Bindfaden 
feſt zufammenjchnürt. In einen Eleinen Topf gießt man darauf halb 
Eſſig, Halb Waſſer, legt die Rolle mit Biviebelicheiben, Gewürz, 
2 Zorbeerblättern und Salz hinein, und kocht fie, faum durch die Brühe 
gededt, in !/e Stunde gar, um fie danad) herauszunehmen und das 
Keinen, welches etwas [oje getvorden ift, wieder ftraff zu binden. Nach, 
dem Crfalten wird die Rolle ein wenig gepreßt, aus dem Leinen: 
gewidelt, in Scheiben geſchnitten, Franzförmig in einer Schüffel an: 
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gerichtet, mit Citronenfcheiben verziert und mit gejchnittener Sulz 
oder Nemouladenjauce gereicht. Sie paßt zum Frühſtück oder als 
Mittelgericht. 


10. Aal-Stew, englifche Zubereitung. Man reinigt den Aal, 
jchneidet Kopf und Schwanz ab und das Mitteljtüf in gleichmäßige 
Stüde. Die lebteren wendet man in Mehl, Pfeffer und Salz, und 
bäckt fie in Schmelzbutter Yichtbraun. Dann läßt man die gebadenen 
Fiſchſtücke erkalten und kocht von dem Kopf und Schwanz mit guter 
Fleiſchbrühe, ſowie mehreren gewiegten Sardellen, einigen Champi— 
gnons, 1 Glas Weineſſig und 1Glas Sherry eine kräftige Brühe, die 
man durchjeiht und mit einer Mehlſchwitze verdicdt. In diefer bündigen 
Sauce dämpft man die gebadenen διε langjam noch eine Viertel: 
jtunde und gibt fie dann mit derjelben zu Tiich. 


11. Aal in Papierkäſtchen. (Mittelgericht.) Ein großer Wal 
wird gereinigt, gejalzen, in Stüde geteilt und in einer Fleiſch— 
bouillon, der man etwas Weißwein, ſowie feine Kräuter und ge= 
milshtes Gewürz zufügt, weich gedünjtet. Inzwiſchen Focht man 7 Uzn. 
Reis in Bouillon weich und förnig, wiegt 12 Champignons, 5 Scha— 
lotten und etwas Beterfilie fein, vermijcht dies miteinander und dünſtet 
e3 in Butter einige Minuten. Ein großes Papierfäjtchen bejtreicht man 
innen überall gut mit Brovenceröl, belegt den Boden mit einer Lage 
Reis, Tchichtet dann die Aalſtücke, die man mit den gemwiegten Sachen 
beitreut, hinein und fährt fo fort, bis das Käſtchen gefüllt iſt. Die 
legte Lage muß aus Reis beftehen, man beträufelt ihn mit Kreb3butter, 
bejtreut ihn mit 'geriebener Semmel und bädt δα Gericht bei gelinder 
Wärme 12 Stunde, um es dann fofort, in einer gebrochenen Serviette 
angerichtet, aufzutragen. 


12. Aal zu marinieren. Der Aal wird abgezogen, gewajchen, 
eine Stunde eingeſalzen, in Stücke geſchnitten, mit einem Tuche abge- 
trodnet, in einer jauberen Pfanne in feinem Ol gebaden und zum 
Erkalten auf Löfchpapier gelegt. Dann mwerden Schalotten, Pfeffer- 
fürner, ganze Muskatblüte, einige Zorbeerblätter, Citronenſcheiben, 
woraus die Kerne entfernt, 1[4 Stunde mit fo vielem Eſſig, als nötig 
it, den Aal zu bededen, etwas Waffer und Salz gekocht. Der Aal 
wird mit der Falt gewordenen Brühe übergofjen und in einem fteinernen 
Topfe bis zum Gebrauch an einem Falten Orte aufbewahrt. 

Oder man jalzt den Aal einige Stunden und kocht ihn im glafierten 
Topf, in dem man halb Waffer, halb Ejfig und die oben angegebenen 
Gewürze aufgefocht hat, in etwa 15 Minuten gar, dann jchichtet man 
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den Aal in einen Steintopf, gießt die entfettete mit Citronenſaft 
geichärfte Brühe über ihn und Hebt ihn auf. 

Man kann den Aal ohne weiteres zierlich anrichten; oder es können 
Die Aalſtücke eine gemischte Schüffel bilden. In legterem Fall werden 
fie net härtlich gefochten, in Viertel gejchnittenen friichen Eiern, 
Heinen Eſſiggurken, eingemachten Berlzwiebeln und Rotebeeten zierlich 
durchlegt und mit Kapern überftreut. 


13. Forellen blau zu kochen. Die Forellen werden, wie alle 
Fiſche, welche blau gekocht werden jollen, nicht gejchuppt, nur aus- 
getweidet, wobei man fie am beiten auf ein naßgemachtes Küchendrett 
legt, und fie jo wenig als möglich mit der Hand berührt, damit der 
Schleim, der das Blaumwerden hervorbringt, nicht von den Schuppen 
abgewifcht werde. Dann fpült man fie und legt fie auf eine flache 
Schüſſel, gießt heißen Eſſig darüber und läßt fie zugededt (nach anderer 
von mir erprobter Weife ‚offen in Zugluft) Y/e Stunde ruhig Liegen, 
wobei fie blau werden. Dann focht man Waſſer mit reichlich Salz, 
gibt, wenn es kocht, die Forellen mit dem Eſſig hinein, läßt fie zuge= 
dedt 6—12 Minuten auf der Platte ftehen, wobei die Fiſche nur ziehen, 
nicht kochen dürfen, und richtet fie heiß an; gibt dann friſche kalte 
Butter dazu oder auch geſchmolzene Butter, nach Belieben mit feinge— 
Hadter Beterfilie, auch eine holländifche Sauce, oder gibt fie kalt mit 
feirem ÖL, Eſſig und Pfeffer. Die Butter zu allen Fifchen darf beim 
Schmelzen nicht kochen, weil fie dadurch fehr verliert. 

Die Forelle gehört zu den Fischen, die am meisten Salz bedürfen. 
Anmerk. Die Forellen werden meiſtens wohl, ohne vorher blau gemacht 

zu jein, einfach in Wafjer gegeben und wie vorgeichrieben gekocht. 


Die Forelle Hält fih außer Waſſer nur einiae Stunden; fie muß da— 
her ganz friich gebraucht werben. 


14, Forellenjchnittchen mit verfchiedenen Saucen und Ge- 
müſen. Mittelgroße Forellen werden ausgenommen, aus Haut umd 
Gräten gelöjt und jede Hälfte noch einmal ducchgeteilt. Dann ftreicht 
man eine Pfanne mit Butter aus, legt die Forellenſchnitte hinein, 
beitreut fie mit Salz, jowie mit gewiegten feinen Kräutern und 
röftet fie auf jeder Seite ziwei Minuten. Die Butter wird danır abge= 
goſſen, einige Löffel der fertigen Sauce, mit der man die Schnitten 
reichen will, darüber gegoſſen, die Schnittchen einmal in-ihr. aufgefocht, 
in tiefer Schüfjel angerichtet und die Sauce nebenher gereiht. Man 
wählt zu den Schnittchen eine Krebs-, braune Kraft-, Kapern-, To— 
maten= oder Bearnerjauce. Statt eine Sauce nebenher zu reichen, 
richtet man auch wohl die wie oben nur in Butter ohne Kräuter ges 
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röſteten Forellenſchnittchen um ein Gemüſe von Erbſen, Spargelſpitzen 
vder verſchiedenen jungen Gemüſen απ. 


15. Gebackene Forellen. Die kleinſten Forellen wählt man da= 
zu, ſchuppt fie fehr jauber, nimmt fie aus, wäjcht fie, ſchneidet fie auf 
beiden Seiten mefjerrüdendid ein und jalzt fie eine halbe Stunde vor 
dem Baden. Man trodnet fie dann, wendet fie erjt in Mehl, dann 
in Ei und geriebener Semmel, bädt fie in Badfett aus, richtet fie auf 
einer Serviette auf langer Schüffel an und reicht Kopfſalat dazu. 


16. Karpfen blau zu kochen. Der Karpfen wird gejchlachtet 
und ausgemweidet, wie e3 in Nr. 1 bemerkt worden, dann gewajchen, 
der Zänge nach gefpalten, und die beiden Hälften in 2—3 Stüde ge- 
ſchnitten. Man kann den Karpfen gleich den Forellen blau machen, 
worauf er, weil er jehr fett ift, einige Minuten gekocht und recht 
heiß angerichtet wird. Man gibt ihn mit heißer Butter und feinge- 
hadter PBeterfilie, auch mit einer rohen Meerrettichfauce zur Tafel. — 
Die Milch der Karpfen gilt als Leckerbiſſen. — Der Karpfen erfordert 
recht viel Salz. 

Anmerk. Übrig gebliebener Karpfen wird falt mit Mayonnaiſe angerichtet. 


— Außer gefochtem Karpfen eignet jih zu Mayonnaije bejonders Schleie,. 


Sander, Seehecht, Steinbutt. 


17. Karpfen in Rotweinſauce. Man ſchlachtet den Karpfen, 
wobei man jein Blut in einer Kleinen halben Taſſe Eſſig auffängt,. 


ihuppt ihn und verfährt übrigens mit der Vorbereitung nach vorher- 


gehender Nummer. Sind die Stüde gewaschen, jo thut man fie nebit: 


Salz, geichnittenen Zwiebeln, grobgeftogenem Pfeffer und Nelken, 
Eitronenjcheiben und Lorbeerblättern in eine Kafjerolle, gibt etwas 


Weißbier oder Wafjer und übrigens jo viel Rotwein Hinzu, daß der 


Karpfen eben bededt if. Sodann nimmt man, jo gut es thunlich ift, 
den Schaum ab, gibt ein großes Stüd Butter nebſt etwas feinge- 


ſtoßenem Zwieback hinein und läßt den Fiſch nicht gar zu ſtark Fochen.. 


Kurz vor dem Anrichten rührt man das Blut und ein Stüd Zuder 


durch, legt den Karpfen in eine Schüffel und-rührt die Sauce, welche 


recht gebunden fein muß, durch ein Sieb Darüber. 


18. Karpfen in polnischer Sauce, Die Karpfen werden nad) 
Nr. 1 gejchlachtet, dann gefchuppt, gejpalten, in Stüde gejchnitten und 
das Blut in Effig aufbewahrt. Zu 3 Pfund Karpfen nimmt man etwa 


3 Wurzeln (Möhren), 1 Paſtinake, 2 Beterjilienwurzeln, 3 Zwiebeln, 


1.4 Selleriefnolle, fchneidet dies alles in Scheiben, thut ε in eine 
Rafjerolle nebft etwas Ingwer, einigen Nelken, Pfefferförnern und: 


| 
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etwa 2 Lorbeerblättern, gießt halb Bier, halb Waſſer dazu und läßt das 
14 Stunde kochen. Dann legt man die Karpfen hinein, ſtreut das 
nötige Salz darauf, gibt 2—8 Uzn. Butter, e Citrone, woraus 
die Kerne entfernt, ein Weinglas voll Eſſig (dad, was ſchon zum Blut 
gefommen ift, mitgerechnet) famt dem Blut Hinzu und läht alles, feit 
zugedeckt, noch 14 Stunde kochen. Sind die Karpfenjtüde weich, jo 
nimmt man fie aus der Brühe, ſetzt fie auf eine heiße Stelle, thut 
Pfefferkuchen oder geriebenes Weißbrot und 1 Glas Rotwein an die 
Sauce, rührt diefe durch ein Sieb und gibt fie teils über die Karpfen, 
teils dazu. Es werden Kartoffeln dazu gereicht. Das Bier darf nicht 
bitter und die Sauce muß didlich fein. 


19. Gefülter Karpfen. Man fchuppt den Karpfen, nimmt ihn 
aus, jalzt ihn und löſt von der einen Seite das Fleiſch, welches zwiſchen 
Kopf und Schwanz δὲ, behutjam ab, jo daß beide Teile an der Haut 
hängen bleiben und weder Rückgrat noch Haut bejchädigt werden. 
Dann hackt man das herausgefchnittene Fleifch, nachdem man die Gräten 
entfernt hat, recht fein, reibt ein reichliches Stück Butter zur Sahne, 
rührt hinein 2 Eier, etwas in Wafjer eingeweichtes und wieder aus— 
gedrüctes Weißbrot, 1—2 Schalotten, Citronenſchale, Salz, Musfat- 
blüte und zulebt das gehadte Karpfenfleiſch. Findet man die Farce zu 
weich, fo fügt man ein wenig geriebenes Weißbrot, andernfall3 etwas 
Waffer Hinzu. Man ftreicht fie in die Lücken des Karpfen, fo daß er 
jeine vorige Geftalt wieder erhält, beftreut ihn mit Zwieback, Yegt ihn 

> nebit Butter auf Spedicheiben in eine Pfanne, die gefüllte Seite nad) 
‚oben, und läßt ihn unter öfterem vorfichtigen Begießen im Ofen gar 
und gelb werden. Nachdem der Fiſch mit einem Schaumlöffel vorfichtig 
auf einer langen Schüffel angerichtet ift, Focht man die Sauce in der 
Pfanne mit Y/. Eßlöffel gebratenem Mehl, Bouillon und Salz, würzt 
fie nad) Belieben mit gehadten Sardellen, reibt fie durch ein Sieb und 
gibt Kapern hinein oder Citronenjcheiben. 

Kann man einen Dedel mit Kohlen auf die Pfanne legen, jo wird 
der Karpfen noch beſſer. 


20. Mifchgericht von Karpfen und Aal. Yon beiden Fiſchen 
nimmt man die gleiche Menge, etwa 24 Pr. ſchuppt und zieht die Fiſche 
ab, wäſcht fie, zerjchneidet fie in 2 οἴ - große Stüde und ftellt fie 
eine Stunde leicht gefalzen beifeite. In dieſer Zeit kocht man zer= 
ſchnittenes Schmeinepöfelfleifch halb weich, ſchneidet e3 dann in gleiche 
Stüde wie die Fiſche und legt alles mit Kleinen Zwiebeln und Cham— 
pignong vermifcht in ein Gefäß, in dem man etwa 5 Uzu. Butter 
‚darüber verteilt. AS Gewürz fügt man 1 Lorbeerblatt, Pfefferförner‘ 

Davibis, Kochbuch. 18. 
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und etwas Gewürznelfen an, gießt auch ὁ At Fleiſchbrühe und ehenfo- 
viel Rotwein an und dänıpft alles miteinander langfam gar. Sit dies 
gejchehen, jtellt man die verjchiedenen Zuthaten Heiß, gießt die Brühe 
dur ein Sieb, verdicdt fie mit einem braunen Buttermehl und gießt 
fie über das zierlich angerichtete Mifchgeriht. Den Rand der Schüfjel 
umgibt man mit geröfteten Brotjcheiben und Eierflößchen und reicht 
nad) Öefallen noch Salzkartoffeln dazu. 


21. Ganzer Karpfen gebaden. Der Karpfen wird gefchuppt, 
niht am Bau, fondern am Nüden aufgejchnitten, ausgenommen, 
eingejalzen, nach) einer Stunde abgetrodnet, im Rüden wieder zuſam— 
mengenäht, in Ei und Brotfrumen umgewendet, in einer flachen Pfanne 
in fochender Butter oder mit Schmalz ſchön gelb gebaden und nad 
Entfernung der Fäden heiß angerichtet. Die Pfanne darf man beim 
Baden der Fische nicht zudeden, weil fie fonft weich werden; dasſelbe 
geichieht auch, wenn man fie nicht Jofort zur Tafel gibt, doch muß man 
die ausgebadenen Fiſche ftet3 zum Entfetten einen Augenblid auf Löſch— 
" papier legen. 

Anmerk. Übriggebliebener Karpfen oder ſonſt gebadene Fifche konnen zu 

Fiſchſuppe (B. Nr. 24) verwandt werden, auch zu Sauerfohl mit δ ὦ). 


22. Ungariſcher Karpfen. Den vorbereiteten Karpfen fehneidet‘ 
man in paffende Stüdfe, ſalzt diefe und jtellt fie eine Viertelſtunde bei- 
feite. Dann focht man fie in fiedendem Salzwaſſer, dem man ein 
Güßchen Effig zufeßte, nach Nr. 16 gar, richtet fie fofort auf heißer 
Schüſſel an und übergiekt fie mit folgender inzwifchen bereiteter Sauce: 
Sn 2 Uzn. Butter röjtet man zwei gehadte Zwiebeln und? Uzu Mept 
bräunlich, verfocht diefe Mehlſchwitze mit Olfüher Sahye } Au Fild- 
wafjer und 1 Tafje Bouillon zu jämiger Sauce, die man mit wesig 
Paprika (Borficht!) würzt. Nachdem man die Sauce durch an Sieb 
getrieben, rührt man fie mit einigen Eidottern ab und rührt zuleßt ein 
Stückchen friſcher Butter hindurch. 


23. Rarpfenfilet. Bon einem fchönen mittelgroßen Fiſch {0}: 
man alles Fleiſch und wiegt e3 fein, vermifcht ὃδ mit etwas geſchabtem 
Luftſpeck, Sardellenbutter, 2—3 Eiern, 2—-3 Löffel faurer Sahne, 
Salz, Pfeffer und ſoviel Keibbrot, daß man eine geſchmeidige aber nicht 
zu loſe Farce erhält, aus der man einen länglichen Lendenbraten formt. 
Oben drückt man dicht nebeneinander feine Speckſtreifen ein, beſtreut 
die Oberfläche leicht mit Semmel und brät den Braten im Ofen unter 
fleißigem Begießen in Butter braun und gar. Eine Viertelſtunde vor 
dem Anrichten fügt man 1 Taſſe ſaure Sahne zu. Die Sauce wird 
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mit Kartoffelmehl bündig gemacht und Salzkartoffeln und Kopfſalat zu 
dem Braten gegeben. — Auch von Hecht und Zander habe ich dieſen 
Braten bereitet und kürzlich ihn ſogar von Seehecht hergeſtellt, von 
denen er ebenſo wohlſchmeckend wurde. 


24. Kalter Karpfen mit Sauce. Nachdem der Karpfen ge— 
ſchuppt, wie gewöhnlich ausgeweidet, gut gejpült und 1 Stunde εἰπε 
gejalzen ift, legt man ihn in eine Bratpfanne, gibt Di.Wein oder 
Weißbier; etwas Gewürz, Dragon, Peterfilie und etwa 3 Uzn. Butter 
hinzu und läßt ihn unter fleißigem Begießen langſam weich kochen. 
Dann läßt man ihn erfalten, gibt eine Nemouladen- oder Teufel3- 
jauce (Abſchnitt R.) auf eine Scüffel, Yegt den Karpfen hinein und 
verziert den Rand mit Eiern und Beterjilie. 


25. Bemooſter Karpfen. Man bereitet den Fiſch (5Pf) vor, 
reibt ihn mit Salz ein und dämpft ihn mit + Dt. — Salz, 
Pfeffer, Gewürz, Zwiebel, Peterfilienfteäußehen und 3 Uzn. Butter 
langfam weich und läßt ihn in der Brühe erfalten. ft dies erreicht, 
bereitet man (nach Abſchnitt R.) eine gute Mayonnaiſe, die ſehr did 
fein muß, und beftreicht den Fisch nad) dem Abtropfen gleihmäßig 
mit ihr. Man verziert die Schüffel mit Eierfcheiben, Kapern, Perl— 
zwiebeln, Pfeffergurken und Veterjilie, umgibt das ganze mit einem 
Rand von gehadter Fleifhgallert und reicht diefe Schüffel zu einem 
feinen Abendbrot. 


26. Marinierter Karpfen. Man ſchuppe den Karpfen, nehme ihn 
aus und Schneide die Galle von der Leber; dann wajche man ihn, reibe 
die in- und auswendige Seite mit Salz, lafje ihn jo eine Weile liegen, 

"gebe dem mit herausgenommenen Rogen oder der Milch wieder den 
vorigen Pla und trodne den Fifh ad. Man kann ihn auch ſpalten 
und in Stücke Schneiden. Darauf beftreiche man ihn mit feinem DL 
und laſſe ihn auf-einem Roſt langjam gar und gelbbraun werden; in 
Ermangelung eines Roftes kann man auch eine Pfanne dazu nehmen; 
man muß dann aber oft fchütteln, damit er fich nicht anjehe. Sodann 
läßt man ihn erfalten, kocht Eifig mit Citronenfchale, Schalotten oder 
Bwiebeln, ungeitogenem Gewürz, Musfatblüte, etwas Salz und einem 
Zorbeerbfatt und gießt die Sauce, nachdem fie Falt geworden, darüber. 
Nach einigen Tagen iſt der Karpfen zum Gebrauch gut und hält ſich 
einige Wochen, wenn die Brühe in der Mitte der angegebenen Zeit 
einmal aufgekocht wird. 


27. Barſch zu kochen auf holländiſche Art. Die Barſche 
werden nur auf dem Bauche mit einem Reibeiſen geſchuppt, ſo ausge— 
18* 
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nommen daß Milch und Leber darin bleiben, gut geſpült und etwa 

5 Minuten in wenig kochendem Salzwaſſer ΣΥΝ in welchem mar 
zuvor mit einem Stüd Butter und ganzen Piefferförnern ziemlich viel 
Heine Peterfilienwurzeln, worauf noch einige grüne Blätter find, Hat 
weich Eochen laſſen. Man legt die Berjilienwurzeln beim Anrichten 
zwijchen die Barſche in eine Schüffel und bringt fie mit dem Waſſer, 
worin fie gekocht find, recht heiß und dampfend zur Tafel. 

Gibt man ihn ohne das Wurzelmafjer zu Tiſch, was ich empfehlen 
möchte, jo reicht man gejchmolzene Butter nebft gewiegter Peterſilie, 
geriebenem Eigelb und Moſtrich zu den Fiſchen, oder aber-man bereitet 
eine holländijche Sauce, zu der man das durchgejeihte Fiſchwaſſer mit 
bermendet. 


28. Derſelbe anf andere Art. Die Barſche werden nicht, wie in 
Nr. 27 nur auf dem Bauche, fondern mit einem Reibeiſen ganz ge= 
ſchuppt und gereinigt, mit kochendem Salzwaſſer, Zwiebeln, ganzem 
Pieffer und Lorbeerblättern aufs Teuer gebracht und gar gefodt. 
Dann hackt man 2 Hartgefochte Eier mit Peterfilie Hein, rührt Muskat 
und gejtoßenen Zmwiebad Hinzu, legt die Fiſche in eine Schüfjel, bejtreut 
fie mit dem Gemengjel und gibt fie mit heißer Butter oder einer. 
Kapern-, Haushofmeifter-, auch wohl mit bramer Kräuter- 
fauce zur Tafel. 


29. Bari) in franzöſiſcher Sauce. Die Bariche, im Gewicht 
von jet Bfd., werden gejchuppt, ausgenommen, gut gewaſchen, ge= 
ſalzen und mit reichlich Butter in eine Kafferolle gelegt. Sobald fie 
an beiden Geiten durchgeſchwitzt find, ftreut man etwas Mehl darüber, 
fehrt die Fische darin um und gießt ſoviel weißen Sranzwein hinzu, 
daß jie bewedt find. Zugleich gibt man etwas feingejtoßenen Nelfen« 

pfeffer, gehadte Beterjilie und feingehadte Schalotten Hinzu und läßt 
bie Barſche, feit zugedeckt, langſam gar kochen; doch dürfen fie nicht im 
mindeſten zerfallen. 


30. Hecht blan zu kochen mit Butter und Meerrettid. Hierzu 
nimmt man feine Hechte, weidet fie aus und biegt den Schwanz in 
das Maul; doch darf man fie nicht lange in den Händen halten, weil 
fie fonft nicht recht blau werden. Dann macht man jie nad) Nr. 13 
blau und kocht fie etwas länger als Forellen. Man verziert beim An— 
richten die Hechte mit Veterfilienblättern forwie einigen Äpfeln und gibt 
mit der heißen Butter zugleich geriebenen, mit Eſſig und etwas 
Zuder und hartgefochten Eiern angerührten Meerrettich dazu. Die 
Leber, welche als das Feinste am Hecht gilt, werde nicht vergefjen, 


Flußfiſche. 277 


| auch nicht, zuvor die Galle davon verfichtig abzufchneiden.. Salz τοῖς 
beim Barich. 

Auf englifche Art zerfchneidet man den Hecht in Stücke und kocht 
ihr in fiedendem Salzwaſſer mit etwas Ejfig, Butter und Gewürz 
weich, bejtreut ihn mit geriebenem Meerrettich und übergießt ihn mit 
ſehr viel brauner Butter. 

Nach ſächſiſcher Weiſe gibt man zu dem nur in Salzwaſſer ge= 
fochten Hecht braune Butter nebft gewiegter Beterfilie, geriebenem harten 
Eigelb und Eiweiß zur Tafel, doch möchte ich hierbei bemerken, daß 
braune Butter zu jeglihem Fiſch vom Feinichmeder veriworfen wird, 
der nur zerlajjene Butter dazu nimmt. 

Auch den Hecht kann man Statt mit Butter mit Holländischer, Kapern— 
oder mit faurer Eierjauce reichen. 


31. Gedämpfter Hecht. Man jchneidet mit einem fcharfen 
Meſſer die Schuppen dicht an der Haut weg, daß fie weiß wird, ſpaltet 
den Hecht und fchneidet ihn in beliebige Stüde, ſpült dieſe gut, läßt 
ſie in Salzwaſſer 5 Minuten kochen und legt ſie in einen andern Topf. 
Unterdes hat man Kapern mit weißem Wein, etwas Fiſchwaſſer, Ci— 
tronenſaft und =jchale, einem reichlichen Stück friſcher Butter und etwas 
geriebenem Weißbrot kochen laſſen, welches man über den Hecht gießt, 
den man darin */a Stunde langſam ſchmoren läßt. Beim Anrichten 
kann man der Sauce nod einen Geſchmack von Sardellen geben. 
Dann rührt man 1 Eidotter daran und bringt den Hecht heiß zur Tafel. 


32. Geſpickter Hecht anf ſüchſiſche Art. Ein Hecht mittlerer 
Größe wird gereinigt und enthäutet, auf beiden Seiten mit feinge- 
ſchnittenem Sped dicht geſpickt und feingemachtes Salz darüber geftreut. 
Der Fiſch wird dann in feiner natürlichen Form, oder den Schwanz 
ins Maul geklemmt, auf folgende Weile gebaden: Reichlich Butter wird 
in einer recht ſauberen Pfanne geſchmolzen, der Hecht hineingelegt, mit 
Der Butter feucht gemacht und unter einem Tortendedel, mit Glut dar- 
auf und wenig Feuer darunter, bei recht häufigen Begießen gar und 
Dunfelgelb gebadfen. Ebenſo gut aber läßt fich der Hecht im Bratofen 
offen zubereiten, wobei man ihn gern nad) halbjtündigem Braten mit 
geriebener Semmel beftreut und mit einigen Löffeln jaurer Sahne be— 
gießt. In diefem Falle wird die fonft zu geſpicktem Hecht gebräuchliche 
braune Rapernjauce durch den mit Fleiſchextrakt, wenig Portwein und 
Citronenfaft verfochten, mit Buttermehl verdidten Bratenjag erjeßt. 

Zu dem nad) erſter Vorſchrift gebratenen Het wird eine gute 
braune Kapernſauce mit etwas Sardellen und richt zu wenig Citronen⸗ 
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faft gemacht, etwas davon in eine heißgemachte Schüffel gegeben, der 
Fiſch hineingelegt und die übrige Sauce, απ die in der Pfanne be— 
findliche braune Butter, dazu gereicht. 


33. Farcierter Hecht. Das Fleisch wird fo vom Rüdgrat ge- 
fchnitten, daß Kopf und Schwanz daran fiten bleiben, das Gerippe 
in eine irdene Pfanne und das Fleiſch einige Minuten im kochendes 
Waſſer gelegt, wonach) die Gräten leicht herauszunehmen find. Als— 
dann twird das Fleiſch fein gehadt, mit einem reichlishen Stüd Butter, 
2 Eiern, geriebenem Weißbrot, Musfatblüte und Salz zu einer Farce 
gemacht, diefe an das Rückgrat geftrihen und die Form des Fiſches 
‚wieder hergefiellt, worauf derfelbe mit Zwieback beftreut und im Ofen 
gebadfen wird. Dabei begießt man ihn oft mit Butter, aber vorfichtig, 
damit der Zwieback nicht abgeſchwemmt werde, umd träufelt Citronen— 
faft darüber. it der Fiſch auf einer heißgemachten Schüfjel angerichtet, 
jo gibt man eine Kapern- oder Sardellenfauce dazu. 

Auf gleiche Weife kann man auch andere Fiſche farcieren. 


34. Gebadener Het. Die Hechte werden gut gereinigt, die 
großen gejpalten und in Stüde gefchnitten, die Heineren ganz gelafjen. 
Dann maht man Schnitt an Schnitt der Breite nach, δοῷ nur durch 
die obere Haut, und falzt fie. Nach 112 Stunde trodnet man fie ab, 
wendet fie in Ei und Weißbrotfrumen, für einen gewöhnlichen Tiſch 
in Mehl um und läßt fie in einer offenen Pfanne, worin reichlich 
Butter oder Badfett gekocht und jtill geworden, froß und hellbraun 
werden. Damit der Fiſch nicht wieder weich werde, darf man ihn 
nicht früher baden, als Bis e3 Zeit ift, ihn zur Tafel zu geben. 

Der Hecht dient als Beilage zum Sauerkraut, auch zum Salat. 


35. Heht mit Parmeſankäſe und Zwiebeln. in großer 
Hecht ift hierzu am beiten. Derjelbe wird geſchuppt, nachdem das Rüd- 
grat herausgenommen, in dreifingerbreite Stüde gefchnitten, und dag 
nötige Salz darüher gejtreut. Dann läßt man zu 5 Pfund δι) 
2—3 Uzn. Butter in einer Kaſſerolle zergehen, gibt eine Handvoll 
feingejchnittene Zwiebeln dazu, läßt die Filchjtücde darin gar dämpfen 
und nimmt fie heraus. Alsdann rührt man 1 Ehlöffel feines Mehl in. 
der Butter gelb, gibt unter ſtetem Rühren ὃ Ou. dicke faure Sahne 
Hinzu und gießt die Sauce in eine tiefe Schüffel. Die Fiſchſtücke 
werden nun ſoviel als möglich von den Gräten befreit, in feingeriebenem 
Parmeſankäſe umgedreht, lagenweiſe in die bemerfte Schüffel gefüllt, 
mit einer Handvoll Parmeſankäſe überjtreut und im Badofen gelb- 
braun gebaden. 
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Man kann auch die gedämpften, in Parmeſankäſe gewendeten Fiſch— 
ſtücke mit, einer Flüffigfeit von 4 Ot. ſaurer Sahne, ebenſoviel Fleiſch— 
brühe und !/; Theelöffel.Champignonfoja begiegen, fie noch mit Kapern 
beſtreuen und, wie oben verfahren. 


36. Hecht in Eierfauce. E3 wird dem Hecht der Schwanz in 
das Maul geflemmt, »dann wird der Fiſch mit halb Eſſig, halb Waller, 
etwas Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, einigen Pfefferförnern, einer 
halben bis ganzen Peterfilienmwurzel und dem nötigen Salz in einer 
nicht zu weiten Kafjerolle, damit die Brühe nicht zu lang werde, aufs 
Teuer gejebt und gekocht. Sit er gar, jo hebt man ihn vorjichtig auf 
eine heißgemachte Schüfjel, gießt folgende Sauce darüber und dedt 
ihn zu. 

Man löſt 1 Löffel Mehl in einem Stüd fochender Butter auf, rührt 
unterdes 10 Eidotter mit fnappi Dt.Eräftiger Bouillon an, welche 
bon Liebigs Fleifchertraft gemacht werden kann, gibt jolche in das auf— 
gelöfte Mehl und läßt alles unter beſtändigem jtarfen Rühren zum 
Kochen kommen; dann fügt man vorher gar gemachte Champignons, 
Krebsſchwänze, Kreböbutter und etwas Citronenjaft Hinzu und richtet 
die. Sauce über dem Hecht an. 


37. Gebadener Hecht mit jaurer Sahne. Der Hecht wird in 
paffende Stüde gejcehnitten und in eine irdene Bratpfanne gelegt. Zu 
3 Pfund Hecht werden alsdann 2 LXorbeerblätter, einige Zwiebel— 
Scheiben, Salz,2% Uzn Butter, 3 Ot- faure Sahne gegeben und etiva 
20 Minuten in einem heißen Ofen gebaden, wobei der Fiſch mehrere 
Male mit diefer Sauce begofjen und mit gejtoßenem Zwieback oder 
Parmeſankäſe bejtreut werden muß. Beim Anrichten wird die Sauce 
mit etwas Bouillon zufammengerührt, mit Citronenfaft oder etwas 
Eifig vermifcht und über den Fiſch gegoffen. Lorbeerblätter und 
Zwiebelſcheiben werden entfernt. 


98, Hecht-Frikaſſee. Man gibt ein reichliches Stüd friſche 
Butter in eine irdene Schüffel, legt den wohl gereinigten, in Stüde 
gefchnittenen Hecht hinein, gibt weißen Wein, einige Citronenjcheiben, 
woraus die Kerne genommen find, feingehadte Sardellen und Salz 
dazu, ſtreut feingeftoßenen Zwieback oder altes geriebenes Weißbrot 
darüber und dedt ihn zu. Sit er in etwa !/a Stunde gar gedämpft, jo 
richtet man ihn an, rührt einige Eplöffel dide jaure Sahne zu der 
Sauce und gießt dieje über den Filch. 

Reis zu Ragout (fiehe Abfchnitt L.) wird ald Rand um.das Frifafjee 
angerichtet. 
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39. Hecht und Aal (ein ſächſiſches Gericht). Hecht und Aal, 
eriterer von mittlerer Größe, werden ihrer Art nach, wie es in Nr. 1 
benterft worden, gereinigt, in Stüde gejchnitten und gewaihen. Dann 
fegt man den Aal in die Mitte einer Kaſſerolle, ſtreut. Zwiebeln und 
Salz darüber, legt den Hecht, auch mit etwas Salz, ringsherum, gießt 
Waſſer Hinzu und läßt den Fiſch zugededt beinahe gar werden und die 
Fiſchbrühe ziemlich einfochen. Unterdes rührt man einen guten Teil 
Butter mit etwas geſchwitztem Mehl, Muskatnuß und wenig Pfeffer, gibt 
dies nebſt einigen Citronenscheiben ohne Kerne und etwas Weineſſig 
zum Fisch und läßt ihn noch eine Werle in der Sauce kochen. all 
dies Gericht mit Fiſchklößchen gematht werden, deren Vorſchrift im 
Abschnitt Ὁ. zu finden ift, fo focht man dieſe in Waffer und Salz und 
fegt fie zwischen die Fiſchſtücke in die Schüffel.. Beim Anrichten bejtreut 
man den Fiſch mit Kapern, rührt einige feingehadte Sardellen durch 
die ſehr gebundene Sauce und gibt fie dazu. 


40, Hechtſchnitten mit feinen Kräutern. Man ſchneidet einen 
mittelgroßen ausgenommenen gereinigten Hecht der Länge nad) in zwei 
Teile, Löft jeden Teil aus Haut und Gräten, ſchneidet re in etwa drei: 
fingerbreite Stüde, falzt fie, bejtreut fie mit Pfeffer und dämpft fie in 
reichlicher zerlaffener Butter mit mehreren Löffeln gemiegter feiner 
Kräuter in etwa 20 Minuten in mäßig warmem Ofen gar. Man 
richtet die Schnittchen zierlich um ein Gemüfe von jungen Erbjen oder 


um ein braunes Kalbsmilchragout an, verwendet ihren Bratenfaß zur 


Bereitung einer Bechameljauce oder einer Madeirafauce und gibt erjtere 
dazu, wenn fie um Gemüſe, Iebtere, wenn fie um ein Ragout ange- 
richtet worden find. — Fir den einfachen Tiſch kann man die Schnitten 
wendeltreppengleich anrichten, mit dem größten Teil ihrer Butter be- 
gießen, einen Rand von Kartoffelbrei um die Schüfjel jegen und einen 
Blatt- oder Gemüjejalat dazu reichen. 


41. Hechtſalat. Die Angabe ift unter Salate (Abjchnitt P.) zu 
finden und wird hier nur darauf hingemiejen. 


42, Farceſpeiſe von Hecht (Reftverwendung). Die Überbleibfel 
von Hechten löſt man aus Haut und Gräten (am beiten am Tag, da 
man fie fochte), wiegt das Fifchfleifch fein und vermiſcht 14 Pf. mit 
3 Uzun. ſchäumig gerührter Butter, einem Rührei von 3 Eiern, einem 
in Milch gemweichten, wieder ausgedrüdtem Mundbrot, mehreren 65 
wiegten Zwiebeln, Salz, Pfeffer und wenig Musfatblüte. Die Farce 
verrührt man al3dann noch mit einigen Löffeln faurer Sahne und zwei 
rohen Eiern, füllt fie in eine butterbeftrichene Form und bädt fie 
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1 Stunde im Ofen. Man ſtürzt das Gericht und reicht eine holländijche 
Sauce (Abſchnitt R.) dazu. 


43. Hechtkruſteln (Reſtverwendung als Eingangsgericht). Die 
Überreſte von gekochtem oder gedämpftem Hecht werden aus Haut und 
Gräten gelöſt, mit einigen Löffeln dicker weißer Kraftſauce vermiſcht, 
ſowie mit Eiern, Salz und gewiegter Peterſilie vermengt und die Maſſe 
eine Stunde auf Eis geſtellt. Dann formt man auf ſemmelbeſtreutem 
Brett Kruſteln von ihr, wendet ſie in Ei und Reibbrot, bäckt ſie aus 
und umkränzt ſie mit Peterſilie. 


44. Schleien zu kochen. Die Schleien werden geſchuppt (um 
ſich dies ſchwierige Geſchäft zu erleichtern, hält man ſie einen Augen— 
blick in ſiedendes Waſſer), aufgeſchnitten, ausgenommen, gewaſchen, 
eingeſalzen und mit Eſſig übergoſſen, damit ſie vom Schleim befreit 
werden. Sind ſie groß, ſo werden ſie in Stücke geſchnitten und noch⸗ 
mals geſpült. Dann kocht man Waſſer mit reichlichem Salz und ganzem 
Pfeffer, gibt den Fiſch hinein und läßt ihn ſo lange, etwa 5 Minuten, 
kochen, bis er weich iſt. Man gibt ihn mit Kartoffeln, geſchmolzener 
Butter und Senf; kalt mit Eſſig, Ol und Pfeffer und verziert die 
Schüſſel mit Peterſilie. Salz wie bei Forellen. 


45. Gefüllte Schleien. Man zerrührt 24 Uzn Butter, 2 Eier, 
ἢ Bid. in Milch eingeweichtes und dann ausgedrüdtes Weißbrot, ge: 
hadte Citronenſchale, Peterſilie, Salz und nach Belieben etwas in 
Butter gedämpfte Schalotten oder Zwiebeln, füllt damit 2 Schleien, 
nachdem fte wie in vorhergehender Nummer gereinigt worden find, näht 
fie zufammen, legt fie in eine Kafjerolle, gibt Hinzu: 8 t. weißen 
Wein, 119. Taffe Ejiig, ein Stüc Butter, etwas geriebenes Weißbrot, 
Salz und Musfatblüte, läßt fie 9a Stunde ſchmoren und richtet die 
Sauce darüber an. 


46. Gedämpfte Schleien. Man rührt das Blut wie beim 
Karpfen mit etwas Eſſig, verfährt mit dem Reinmachen der Schleien, 
wie es bein Kochen derſelben Nr. 44 bemerkt worden, legt in Scheiben . 
geichnittene Zwiebeln nebjt anderm Wurzelwerf, grünen Kräutern und 
Salz in eine Kaſſerolle, die Fiſchſtücke mit einem reichlichen Stüd Butter 
darauf, gießt joviel Waſſer und Wein hinzu, daß der Fiſch beinahe be— 
deckt iſt, und kocht ihn, feit zugedeckt, etwa 12 Stunde. Dann gibt man 
geriebenes Weißbrot, etwas gejtoßenes Gewürz und das Blut Hinzu, 
läßt es noch ein wenig fochen, richtet die Fische an, rührt die recht 
ſämige Sauce durch ein Sieb und füllt fie darüber. 


982 F. Allerlei Speifen von Fiſchen und Schaltieren. 


47. Schleien mit faurer Sahne. Man kocht die Schleien, wenn. 
fie Klein find, ganz, ſonſt zerteilt mit twenig fochendem Salzwaſſer, dem 
man einige Zwiebeln und Stüdchen Butter zufjegte, verdidt Die 
Brühe darauf mit einem hellen Buttermehl, würzt ſie mit Muskatnuß, 
Pfeffer, Kapern und Citronenfcheiben, verfocht in der Sauce einige 
Löffel ſaure Sahne und zieht fie zulegt mit einigen Eidottern ab, um 
die Schleien mit ihr zu Tiſch zu geben. 


48. Maränen zu fohen. Das Ausnehmen und Abwaſchen ge— 
ichehe vorfichtig, damit die Fijche ihre filberweißen Schuppen behalten. 
Sie werden mit heißem Wafjer nebſt dem nötigen Salz aufgejegt und 
raſch abgefocht. Zu den heiß angerichteten Maränen wird zerlafjene 
Butter und geriebener Meerrettich gegeben. 

Übriggebliebene Stüde werden in dem falt gewordenen Fiſchwaſſer 
aufbewahrt und mit Ol, Eſſig und gehadter Peterſilie angerichtet. 
Der Fiſch kann auch kalt mit Mayonnaiſe (Abſchnitt R.) zur Tafel ge— 
bracht werden. | 


49. Zander, aud) Sandart genannt, zu kochen. Der Zander 
wird geſchuppt, ausgeweidet und tüchtig gewaschen. Sit der Fiſch groß, 
jo wird er, um beim Herausnehmen das Zerbröckeln zu vermeiden, amt. 
beiten auf einem Filchheber gefocht, in Ermangelung eines folchen ziehe 
man mittel3 einer Padnadel einen Bindfaden durch den Schwanz und 
die Augen, binde ihn zuſammen, ftelle den gekrümmten αἰ, die Rüd- 
jeite nach unten, mit Waſſer bededt und dem nötigen Salz aufs Feuer, 
Ihäume ihn beim Aufwallen ab und laffe ihn nicht zu ſtark, aber Durch 
und durch gar fochen. Beim Anrichten lege man ihn auf eine erwärmte 
Schüffel, Schneide den Bindfaden kurz ab und ziehe ihn behutfam heraus. 
Der Fiſch wird mit feingehadter PBeterfilie bejtreut und eine Krebs— 
oder Aufternjauce, oder die ſächſiſche Fiſchſauce (ſ. Abſchnitt R.) dazu 
gegeben. 


50. Zander oder Sandart in einem Teigrand. Nachdem man 
ben Zander wie im Vorhergehenden gereinigt, in Salzwaſſer abgefocht 
und von Haut und Gräten befreit hat, wird er in Stüde gejchnitten 
und mit einer Champignonjauce vermifht. Dann legt man ihn mit 
länglich aufgerollten Klößchen von Filchfarce nebſt Krebsſchwänzen 
und gefüllten Krebsnaſen (ſiehe Abſchnitt Q.) in eine Schüſſel, melde 
mit einem Rande von Butterteig wie zu Paſteten verſehen ijt, tröpfelt 
geſchmolzene Butter darüber, ftreut Weißbrotfrumen darauf und bädt 
das Gericht im Dfen gelb. | 
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51. Gebadener Zander oder Saudart mit Kräuterbutter. 
Der Zander wird, wie bemerkt, vorgerichtet, auf beiden Seiten Schnitt 
bei Schnitt eingeferbi, gejalzen und nach einer Stunde abgetrocnet. 
Dann vermischt man einige rohe Eidotter mit dem Safte einer Citrone, 
gehadten Schalotten und Beterfilie, halb frischer Butter und halb 
Sardellenbutter und bejtreicht den Fiſch damit, legt ihn in eine mit 
Spedjcheiben verjehene Pfanne, betreut ihn mit Brotfrumen und läßt 
ihn in einen heißen Ofen baden, während man zuweilen etwas weißen 
Wein darunter gießt. Sobald der Zander gar geworden und eine 
gelbbräunliche Krufte erhalten hat, wird er fofort angerichtet und eine 
Krebs oder Aufternjauce (7. Abſchnitt R.) dazu gegeben. 

Auch mit Sahne kann man den Zander baden. Man richtet ihn 
wie oben vor, beftreicht ihn nur mit ſchaumig gerührter, mit Eidottern 
vermifchter Butter, beftreut ihn mit Semmel und Parmeſankäſe und 
beträufelt ihn mit Krebsbutter und 4 Dt. guter Sahne. Wenn der 
Fiſch braun und gar ift, richtet man ihn, mit Fiſchklößchen und Krebs— 
Ihmwänzen umgeben an und reicht eine Champignonfauce nebenher, zu 
der man den Bratenfa des Fiſches mit verwendet. 


52. Zander zu baden. Der Fiſch wird wie Hecht in reichlich 
Butter gebaden und angerichtet. Zu der braunen Fiſchbutter wird 
etwas Weineffig gerührt und unter den Fiſch gegeben. 


53. Stalienifdje Zanderſchnittchen. Man bereitet die Zander- 
Ichnitten in derfelben Weije, wie die Hechtichnitten Nr. 40, doch wendet 
man fie vor dem Braten in Ei und Reibbrot, bädt fie dann lichtbraun 
und legt fie franzförmig auf eine inzwiſchen bereitete Geflügelfarce (Ab— 
Ichnitt Q.), welche man auf eine flache Schüffel, die Badhige vertragen 
‚Tann, geftrichen und im Ofen lichtbraun gebacken hat. In die Mitte 
des Kranzes füllt man in Salzwaſſer gekochte, mit Butter und Par— 
meſankäſe geſchwenkte Röhrennudeln und gibt eine Liebesapfeljauce 
nebenher. 


54. Murünen zu foden. Die Muränen werden gejchuppt, 
wie Sardellen gerifjen, vom Rückgrat befreit, etwas gewäſſert und in 
Stüde gejchnitten. Unterdes wird Waller und Salz mit Zwiebeln und 
Pfefferkörnern gekocht, der Fiſch darin gar gekocht, angerichtet, mit 
feingehadter Beterfilie und mit Dottern von hartgefochten Eiern be— 
ſtreut und Provenceröl und Eſſig oder braune Butter und Senf dazu 
gegeben. 


55. Quappen oder Aalraupen zu kochen. Man nimmt die 
Duappen aus, ſchneidet die Galle vorfichtig ab, läßt aber die Leber 
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darin, ſpült die Fiſche gut umd Focht fie 14 Stunde in Waffer, Salz 
und Eſſig, läßt ſie noch ein wenig darin liegen und gibt fie heiß mit 
einer jauren Eierjauce, Liebesapfeljauce, Krebs- oder grüner Kräuter- 
fauce (Abfchnitt R.) zu. gefochten Kartoffeln oder falt mit Eſſig, OL und 
Pfeffer zur Tafel. | 
Die Leber der Quappen gilt als befondere Delifateffe, 716 wird 
einige Minuten vor dem Auftragen der Fiſche mitgefocht und quer über 
ven Kopf des Fiſches gelegt. 
Wenig Salz wie beim Aal. 


56, Gebackene Quappen. Man richtet fich bei diefen, wie 
überhaupt beim Baden der übrigen Flußfiſche, ganz nach) dem Baden 
des Karpfen oder des Hechtes, doch ijt eg zu empfehlen, die Fische vorher 
1 Stunde etwa in DL und Citronenfaft mit Beterfilie und Zwiebel— 
Iheibchen zu marinieren. Zu Sauerkraut und Salat pafjend. 


δι, Barben zu baden. Es werden diefe wie andere Fiiche ge- 
reinigt, in dreifingerbreite Stüde gejchnitten — die großen Stücke ge— 
ſpalten — gewaſchen, abgetrocknet, mit feingemachtem Salz beſtreut, 
in Mehl umgewendet und in Butter oder Badfett oder reinſchmeckendem 
DL, welches alles nach dem Heißwerden ftill geworden, fchnell gar und 
vet froß gebaden. Die Barbe ijt nur im Winter eßbar, iſt dann auch 
‚gekocht mit Butter und Senf ſchmackhaft. 

Man kann fie zu Kartoffeln mit Äpfeln, zu Kopf- und Kartoffel: 
falat geben. 


98. Marinierte Neunaugen. Die Neunaugen werden 1 Stunde 
eingejalzen, abgejpült, abgetrodnet und auf einen Roſt bei ftarfem 
Feuer unter bejtändigem Umwenden gar gemadt. Hat man feinen 
Roſt, jo bejtreicht man fie mit feinem Ol und läßt fie in einer Pfanne ' 
röjten. Dann legt man fie in einen Topf, kocht Eſſig, Schalotten, grob 
gejtogenen Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter miteinander auf und gießt 
dies falt darüber. Sie werden zum Frühſtück gegeben, jo wie man auch 
Heringsjalat und Sauerkraut damit garniert. 


59. Maififhe zu marinieren, Man verfahre damit wie beim 
Marinieren des Aals. 


60. Mai-Pieren (Rümpchen) zu kochen. Nachdem man den 
nur mit etwas Salz geriebenen Fischchen mit dem abgefchnittenen Kopf 
das Eingemweide herausgezogen, werden fie auf einem Durchſchlag ge= 
waſchen, bi3 das Wafjer Har wird. Zugleich wird Waſſer und Salz, 
einige Zorbeerblätter, reichlich Pfefferförner und Schalotten oder Kleine 
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Zwiebeln aufs Feuer gefet und eine Weile gekocht, damit das Gewürz 
ausziehe, dann die Bieren Hineingefchüttet und nur einige Augenblide 
gekocht. Sie werden mit dem Gewürz angerichtet und Falt mit Öl und 
Eſſig zur Tafel gegeben. 

- Mit Mehl beftäubt und Salz beftreut legt man fie auch in eine 
Pfanne. nebeneinander in bratendes Fett und bädt fie wie einen Pfann- 
kuchen. 


II. Seefiſche. 


61, Stör zu kochen. Sit der Stör geſchlachtet und ausge— 
weidet, jo legt man ihn, in einem Tuche zugeſchlagen, 1—2 Tage 
im Keller auf einen Stein, weil fein Fleifch, friſch gefosht, zähe ift. 
Bor dem Gebrauch reibt man ihn einigemal mit Salz und Waffer ab, 
damit alles Schleimige entfernt werde, und fchneidet ihn je nach feiner 
Größe in 5—10 Teile. Man bringe ihn mit Faltem Waffer und einer 
Handvoll Brennnefjeln — diefe befördern das Weichwerden und zugleich 
das Herausziehen des Thranes — aufs Feuer, und läßt ihn unter 
fortwährendem Schäumen !/s Stunde langſam ziehen. Dann legt man 
ihn in friſches Fochendes Waffer, gibt etwa 6—10 Zwiebeln, einige 
Zorbeerblätter$ Uze Nelken! UzePfefferförner und 1 Bund Thymian, 
Salbei und Majoran hinein und läßt ihn nochmals bis zu 1 Stunde 
ganz Tangjam kochen, während man alles Fett forgfältig abnehmen 
muß. Erſt wenn der Fiſch weich ift, gibt man Salz dazu, läßt ihn zum 
Aufnehmen desſelben noch eine Weile im Fischtwaffer Liegen, nimmt 
ihn dann heraus, entfernt alle hervorftehenden Knorpeln, zerlegt die 
Stücke in Heinere Teile und gibt Butter und guten Senf oder eine 
Peterſilienſauce (Abſchnitt R.) dazır. 

Die übriggebliebenen Stücke kann man bei Hinzugeben von Effi 
in der Fiſchbrühe mehrere Tage aufbewahren und mit DI, Eifig, 
Pfeffer, Senf und feingehackten Zwiebeln auftifchen. 


62. Stör-Sceiben. Man nimmt hierzu das übriggebliebene 
Fleiſch aus der Brühe, ſchneidet es in fingerdide Scheiben, tunft diefe 
in Eier, Pfeffer und gehadte Schalotten, wälzt fie in geftoßenem Zwie— 
bad und bädt fie in gelbbrauner Butter an beiden Seiten raſch hell- 
braun. Man gibt fie zu jungen Wurzeln (Möhren) oder allein mit in 
Butter braun gemachten Zwiebeln. 


63. Stör auf Feinſchmecker Art, Man zerfchneidet ein etwa 
41 pf.ſchweres Stüd Stör in Scheiben, ſpickt diefe und belegt αἴϑε 
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dann den Boden einer großen Kaſſerolle mit Sped-, Schinken, Zwie— 
bein-, Möhren: und Peterfilienmwurzelicheiben. Hierauf legt nıan 
die Störfcheiben, bejtreut fie mit Salz, und begießt fie mit Kalbfleiſch⸗ 

bouillon, fügt dvannı3llam Butter, 1 Lorbeerblatt und einige Pfeffer— 
förner an und bededt die Kaſſerolle mit einem Dedel, auf den man 
glühende Kohlen legt. Auf gelindem Feuer dämpft man den Fiſch 
eine gute halbe Stunde. Nach dem Garfein der Fiichicheiben gießt 
man die Brühe durch ein Sieb, verdidt fie mit gelber Mehlſchwitze, 

fügt 1 Glas Weißwein Hinzu und gießt fie über die zierlich angerichteten 
Fiſchſchnitten. 


64. Stockfiſch zu kochen. Der Stockfiſch heißt im friſchen Zuſtande 
Kabeljau, geſalzen Laberdan, getrocknet Stock- oder Klippfiſch. Der 
Langfiſch iſt dem Rundfiſch vorzuziehen, und der, welcher von weiß— 
licher Farbe, jedoch vors Tageslicht gehalten, rötlich erſcheint, der 
beſte. Man rechne vom Stockfiſch im trockenen Zuſtande auf drei Per— 
ſonen 1 Pfund. 

Wünſcht man den Stodfifch Freitags zu Eochen, jo lege man ihn 
ſpäteſtens Dienstags morgens früh ein. Vor dem Einlegen bedede 
man ihn 1/a Stunde mit Wafjer, Elopfe ihn dann mit einem hölzernen 
Hammer anfangs nicht zu ſtark, nach und nach derber und folange, bis 
er Ioder geworden iſt; doch darf er nicht zerfeßt werden; dann wird 
er in 3—4 gleiche Stüde gehauen. Zum Erweichen kann man ſowohl 
Pottaſche al3 Soda anwenden. Lebtere iſt indejjen vorzuziehen, da ſie 
weniger leicht einen unanaenehmen Geſchmack zurüdläßt. Zu jedem 
Pfunde Θιοάπ find 1 Use. kleingeſtoßene Soda ein richtiges Ver— 
hältnis. Man lege die Stüde in einen Steintopf, mit der Soda be= 
beitreut, aufeinander, bededt fie τοὶ τῷ mit weichem Wafjer und jtelle 
den Topf bis Donnerstag morgen, aljo 2 Tage und 2 Nächte an einen 
ganz falten Ort; in einer warmen Küche würde ein Beigefchmad ent- 
Itehen. Dann drüde man die Stüde aus, mache die Schuppen von der 
Haut und inwendig alles Unreine heraus, ſchneide die Floffen weg, 
ſpüle den Fiſch ab und lege ihn in frisches weiches Waller. Das 
Wechſeln des Waſſers muß bis zum nächiten Morgen dreimal ge— 
ichehen, wobei jedesmal das Ausdrüden nicht verſäumt werden darf. 

Beim Zubereiten de3 Stockfiſches lege man die Stücke aufeinander 
in ein Tuch und bringe fie 3 Stunden vor dem Gebrauch in einem 
Topfe, worin ein alter Teller liegt, mit kaltem weichen Waffer aufs 
Feuer. Durch das Einlegen in ein Tuch bleiben die Stücde anfehn- 
ticher. So laſſe man den Stockfiſch erſt langſam heiß werden, dann 
ziehen, nicht kochen, auch nicht einmal zum ſogenannten Krimmein 
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kommen. Beim Anrichten lege man das Tuch auf einen Durchſchlag, 
dann die Stücke auf eine heißgemachte Schüſſel, ſtreue feingeriebenes 
Salz lagenweiſe darüber, decke die Schüſſel zu und ſtelle ſie ſo lange 
auf den Fiſchtopf, bis die Kartoffeln angerichtet ſind. 

Bu 1 Pfund Stockfiſch, im trocknen Zuſtande gerechnet, gehört zum 
Überftrenen 43 Uzn. Salz. Wünſcht man den Fiſch im Waſſer 
zu ſalzen, ſo — nachdem ein Teil des Stockfiſchwaſſers entfernt 
worden iſt, ſoviel Salz als nötig iſt, 4 Stunde vor dem Anrichten 
hinein gethan. 

Zur Squce iſt für die meiſten Perſonen reichlich geſchmolzene Butter 
und guter Senf am angenehmften, indes find auch billigere Saucen 
nicht zu nerwerfen. Neben der Travemünder Sauce (Abjchnitt R.) 
kann man auch Waffer, etwas Milh und Fiſchbrühe Tochen, mit wenig 
Stärke gebunden machen und dann Butter und Senf durcjrühren, nicht 
fochen. 

Anmerk. Iſt mehr Stockfiſch gekocht al3 gegefjen wird, jo Farın das Übrig- 


gebliebene in Butter auf kochendem Wajjer erwärmt werden. Auch kann 
man eine Paſtete nach E. Nr. 28 davon backen. 


.. 65. Paunfiſch (ein ſächſiſches Gericht von übriggebliebenem 
Stockfiſch). Der Stockfiſch wird nach bemerkter Angabe zubereitet, von 
Haut und Gräten befreit und recht fein gehackt. Dann läßt man ein 
reichliches Stück Butter heiß werden, gibt einen großen Teil feinge— 
hackter Zwiebeln hinein und läßt ſie zugedeckt weich kochen, nicht braun 
braten, fügt den Stockfiſch nebſt Salz und geſtoßenem Pfeffer Hinzu 
und läßt ihn unter öfterem Umrühren gut durchfchmoren, mobei zuleßt 
Rartoffeln, welche in der Schale gefocht und falt gerieben worden find, 
hinzugegeben werden. 


66, Laberdan. Der eingejalzene Kabeljau muß je nach. der Stärfe 
068 Einfalzens einige Stunden oder eine ganze Nacht gewäſſert werden. 
Wünſcht man ihn recht weich zu haben, fo wäſſere mar ihn mit An- 
wendung von Soda wie Stodfiih 3 Tage lang. Dann bringe man 
ihn mit falten weichen Waffer und einem Stüdchen Butter aufs Feuer 
und laffe ihn 2 Stunden langjam ziehen, nicht fochen. 

Es paſſen dazu diefelben Saucen wie zum Stockfiſch, auch ift 
Beterfilienfauce zu empfehlen. 


67. Friſcher Kabeljau. Man ſchuppt den Kabeljau, nimmt das 
Eingeweide Heraus und entfernt die Floffen, wäfcht ihn und ſchneidet 
Kopf und Schwanz nicht zu kurz ab, das Mittelftüd in 2—3 finger- 
breite Stüde; der Kopf des Kabeljau, welcher für viele eine Delikateſſe 
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ift, wird, wenn er nicht gar zu groß ift, in 2 Teile gehauen und 
5 Minuten vorab in jcharf gefalzenes fochendes Wafjer gelegt, danach 
werden die übrigen Stüde Hinzugegeben und noch 10—15 Minuten 
bei ftetem Abnehmen de3 Schaumes gefocht. Sobald der Fiſch gar 
it, richte man ihn auf einer heißgemachten Schüfjel an, verziere die 
Schüffel mit Veterfilienblättern und gebe Butter und Senf (erjtere darf 
nicht Eochen) und abgefochte Kartoffeln dazu, oder man wähle eine 
andere beliebige Sauce, etiva von Sauerampfer, Beterfilie, Garnelen- 
(Granat), Austern. Bei großen Eſſen wird neben gefehmolzener Butter 
noch eine zweite Sauce gereicht. Soll der Fiſch ganz zur Tafel, wobei 
er faftiger bleibt, fo legt man ihn auf einem Fiſchheber in geſalzenes 
Waffer und kocht: ihn auf rafchem Feuer. Die Leber kann ihres thra= 
nigen Geſchmackes wegen nicht gebraucht werben. 

Beim Kabeljau τοῖς bei allen Seefiſchen habe ich das Kochen der 
- Fiiche in halb Milch, Halb Wafjer, am empfehlenswerteften gefunden; 
die Fische erhalten dadurch einen milden Gejchmad; ihr Fleiſch wird 
jehr feinblätterig. 

Sn England gibt man zum Kabeljau jtet3 folgende Sauce. 
Man zerreibt 8 Harte Eidotter, vermijcht fie mit einem Löffel gehadte 
Beterjilie, einem Theelöffel Senf, etwas Muskatblüte. Salz und Ci- 
tronenfaft, fügt einige Löffel Fiſchwaſſer und 3 Pfd. friſche Butter 
Hinzu und rührt die Sauce auf dem Feuer Tochend heiß. 

Auch eine holländische, Auſtern-, Bechamel- oder Krebsjauce Fanır 
man zum Kabeljau reichen. 


68. Kabeljan zu jhmoren. Kopf und Schwanz wird lang ab- 
geichnitten, gewaschen, gejalzen, in eine irdene Schüfjel gelegt, reichlich 
Butter, geftoßener Ziviebad, Musfatnuß oder Musfatblüte, eine in 
Scheiben gejchnittene Citrone ohne Kerne,} Dt.weißer Wein hinzuge— 
fügt und der Fisch, feſt zugedeckt, auf gelindem Feuer weich gedämpft. 
Die Zubereitung der Mittelftüde iſt diejelbe. 


69. Kabeljauſchwanz zu baden. Wie im Vorhergehenden vor- 
gerichtet, wird der Kabeljauſchwanz an beiden Seiten in fingerbreiten 
Smifchenräunten eingeferbt und 2 Stunden eingefalgen. Abgetrodnet 
wird er mit geſchmolzener Butter oder gejchlagenem Ei bejtrichen, mit 
geriebenem Weißbrot beitreut und '/—?Js Stunde in offener Pfanne 
mit reichlich gelb gemachter Butter gar, Froß und hellbraun gebaden. 

Wird der Schwanz heiß angerichtet, gebe man eine Sardellen= oder 
Kapernſauce, kalt eine Remouladenfauce (Abjchnitt R.) dazu. 


70. Rollen von Kabeljan. Man nimmt mehrere Heine Kabel— 
bi, ſchneidet fie nad) dem Vorbereiten der Länge aach durch, löſt die 
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Stücke aus Haut und Gräten und teilt fie in 2 oder 3 Teile, je nad) 
der Größe der Fiſche. Man bereitet von den Fijchabfällen mit feinen 
‚Kräutern, faurer Sahne, Eiern, Salz, Pfeffer und Reibbrot eine Farce, 
ftreicht diefe auf die zerfchnittenen Fiſchſtücke, rollt [16 auf, wickelt fe 
in mit Butter beftrichenes Papier, übergiegt fie in einer flachen butter- 
beftrihenen Pfanne mit Weißwein, Fleiſchbrühe und feinen Kräutern 
und bädt fie °/a Stunden Yangjam im Ofen. Dann löſt man das 
Papier ab, beitreicht die Rollen mit diefer Remouladenſauce, bejtrent 
fie mit Semmel, beträufelt fie mit Krebsbutter und bädt fie noch etwas. 
Man fchneidet die Rollen durch und richte ſie um ein Schwarzwurzel— 
gemüſe an. 


71. Schellfiſch zu kochen. Der Schellfiich wird gejchuppt, aus⸗ 
geweidet, gewafchen und je nach der Größe in 3—4 Teile gefchnitten. 
Diefe thut man, nochmals abgefpült, in Eochendes, nicht zu ſchwach ge— 
falzenes Waffer und nimmt den Schaum ab. Nachdem der Fiſch einige 
Minuten gekocht, läßt man ihn zum Aufnehmen des Salzes noch etwas 
im Fiſchwaſſer und richtet ihn recht heiß an.- 

Beim Verſenden werden die Schellfiiche mitunter ausgemweidet und 
ftark geſalzen. In diefem Falle fest man fie mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer und nimmt hinsichtlich des Salzes beim Kochen Rückſicht darauf. 

Man gibt gefochte und recht Heiße Kartoffeln, gejchmolzene Butter 
und guten Senf oder εἶπε Senfſauce dazır. 

Anmerf. Beim Auswe den der Schellfiiche finden fich Häufig lange Würmer. 
Es ift dies freilich nicht appetitlich, indes find folche Fiſche dadurch 
nicht unbrauchbar. | 

72. Schellfiſchſchwänze zu baden. Die Schwänze werden, nach— 
dem die Fiſche gereinigt find, 8 Zoll lang abgejchnitten, 1 Stunde ein= 
gejalzen, wie Kabeljau gebaden und zu grünen Gemüfen, auch zu Kar— 
‚toffelfalat gegeben. 


73. Schellfiſch mit feinen Kräutern. Nachdem man den Scell- 
fiſch geichuppt, ausgeweidet und gewaschen hat, fehneidet man ihn in: 
Stücke, die man forgfältig von Haut und Gräten befreit. Man mariniert 
diefe Stüde 1 Stunde in einem Glaſe Weißwein, dem Safte einer 
Citrone, Salz, Pfeffer und gewiegten feinen Kräutern. Darm dünftet 
‚man ein Dubend gehadte Champignons, eine Handvoll geiwiegte 
‚Kräuter, ſowie einige zerjchnittene Schalotten in Butter, dämpft die 
Fiſchſtücke in diefer Butter 10 Minuten, fügt dann die Hälfte der 
Marinade, jowie noch-eiwas Weißwein hinzu und dämpft den Fiſch 
ποῦ 5 Minuten. Den durchgefeihten Fiſchſatz verrührt man mit einen | 
Buttermehl und Fleischertraftbrühe zu einer didlichen Sauce, melde 
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man zu dem Fiſche reicht. — Schellfiſch, auf dieſe Art zubereitet, 
ſelbſt bei feinen Eſſen aufgetiſcht werden. 


74. Gefüllter Schellfiſch. Mittelgroße Fiſche wählt man am 
beſten zu dieſem Gericht. Man nimmt zwei Fiſche aus, wäſcht ſie gut, 
trocknet fie und füllt fie dann mit einer Kalbfleiſchfarce Q. IIL. Nr. 58, 
näht fie zu, beftreut die Fische mit Salz und beftreicht fie ringsum mit 
Sardellenbutter. Dann legt man fie in eine gut mit Butter beftrichene 
Pfanne, bäct fie im Ofen eine gute halbe Stunde zu Tichtbrauner 
Farbe und bereitet inzwijchen die Sauce. Zu ihr wiegt man einige 
Pfeffergurfen, Schalotten und Kapern fein, ſchwitzt dies mit einem 
Löffel Mehl in brauner Butter und verfocht die Einbrenne mit zwei 
Taffen guter Fleiſchbrühe. Man jeiht die Sauce durch ein Sieb, ſchärft 
‚fie, wenn e3 nötig ift, noch mit Citronenfaft, würzt fie mit Pfeffer, 
Salz und einem Löffel gewiegter Beterfilie und gibt diefe Sauce zu 
dem, auf heißer Schüffel angerichteten, mit Peterfilienfträußchen ver- 
zierten Schellfiſch. 


75. Schellfiſch auf Hamburger Art für den einfachen Tg. 
Man fchneidet den Schellfiichen die Köpfe ab, zerteilt den Fiſch in 
daumendide Streifen, jalzt dieje und ftellt fie 1 Stunde beijeite. Dann 
itreicht man eine Badform mit Butter aus, ſchichtet die Schellfiſchſtücke 
nebft in Scheiben gejchnittenen rohen Kartoffeln abmwechjelnd hinein, 
überftreut jede Schicht mit Heinmwürfelig gejchnittenen, in Butter ange- 
dämpften Zwiebeln und etwas Pfeffer und übergießt das Gericht mit 
1 Dt. jaurer Sahne, in der man 3 Cier zerquirlt hat. Die Speife 
wird eine gute halbe Stunde im Badofen gebraten und mit Kopfjalat 
oder Bohnenjalat zu Tiſch gegeben. 


76, Steinbutt zu kochen. Steinbutt gilt für die Krone aller 
Fiſche, deffen Kopf und Schwanz für viele Die delifatejten Teile find. 
Nachdem er mit Salz abgerieben und vorfichtig ausgeweidet ift, damit 
die Galle unverlegt von der Leber entfernt werden kann, waſche man 
den Fisch mit Salz und Wafjer, ftuße die Floſſen, Schneide den Schwanz 
reichlich eine halbe Hand lang und den Kopf fo meit ab, daß ein finger⸗ 
breiter Rand von Fleiſch daran bleibt und jedes Stüc eine Portion 
liefert. Dann fchlage man mit Mefjer und Hammer das Mittelftüc der 
Länge nach glatt durch und teile auf gleiche Weife die beiden Hälften 
der Breite nach in paſſende Stüde. Danad) koche man fie in gut ge- 
ſalzenem kochenden Waffer bei Abnehmen des Schaumes etwa 10 Mi— 
nıten, wo man dann durch leichtes Herausziehen einer Floſſe das 
Garſein erproben kann. 
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Wünſcht man den Fiſch ganz zu kochen, fo lege man ihn auf einen 
Fiſchheber, in Ermangelung binde man ihn in eine Serviette und ſtelle 
ihn, mit einem alten Teller darunter, mit geſalzenem Waſſer aufs 
Feuer. Sobald er gar iſt, ziehe man den Heber heraus, laſſe das 
Waffer ablaufen, lege den Fiſch, mit der weißen: Seite nach oben, auf 
eine warme Schüffel und garniere ihn mit Peterſilie. 

Solange im März und April die Sauerampferblätter noch recht 
zart find, paßt eine Sauerampferfauce, zu anderer Beit eine Krebs-, 
Garnelen= oder gerührte Butterfauce und ganz vorziiglich eine Bearner- 
ſauce (f. Abſchnitt R.) dazu. Auch wird man gut gefochte Kartoffeln 
mit langſam gejchmolzener Butter, Citronenfaft und Senf angenehm 
dazu finden. 


77. Gebadener Steinbutt. Der Steinbutt wird wie im Ror- 
hergehenden borgerichtet, in Stücke zerteilt, geſalzeu und wie Kabeljau 
gebacken. Es werden die Saucen wie bei gekochtem Steinbutt dazu 
gegeben. 


78. überkruſteter Steinbutt (Reſtverwendung). Man teilt die 
von Haut und Gräten gelöften Fiſchreſte in Kleine Stücke, dünſtet fie 
mit fein geſchnittenen Schalotten, gewiegten Champignons und Peter— 
ſilie mit Butter einige Augenblicke, fügt Salz und Pfeffer an und 
richtet die Fiſchſtücke auf einer Backſchüſſel erhaben an. Man begießt 
ſie mit einigen Löffeln weißer Kraftſauce, beſtreut die Oberfläche mit 
geriebener Semmel und beträufelt ſie mit Butter. Wenn das Gratin 
oben eine braune Farbe angenommen hat, wird es ſofort zur Tafel 
gegeben und mit einem recht ſchäumigen Kartoffelbrei, der mit meh- » 
teren Eidottern verrührt ift, umgeben. 


79. Glattbutt (Tarbutt) zu kochen. Diefer Verwandte des 
Steinbutt wird von Nichtkennern oft als Steinbutt verfpeift, hat aber 
etwas meichlicheres, obwohl auch jehr wohlſchmeckendes Fleiſch. Man 
jtelle Waffer mit dem nötigen Salz, einigen Zwiebeln und Pfeffer⸗ 
körnern aufs Feuer, lege, wenn es kocht, die gereinigten Butte hinein 
und koche ſie während einiger Minuten nicht zu weich. Es kann eine 
Sauerampfer- oder ſaure Eierſauce oder auch Butterſauce (ſiehe Ab— 
ſchnitt R) nebſt Citronenſaft und Senf dazu gegeben werden. 


80. Glattbutt zu backen. Nachdem die Fiſche gut gereinigt ſind, 
beſtreue man fie mit Salz, laſſe fie 1—2 Stunden ſtehen, trockne te 
ab, Terbe die Haut Schnitt bei Schnitt ein, beftreiche fie mit zer- 
Ihlagenem Ei, wozu etwas Waffer genommen wird, beftreue fie mit 
Zwieback und bade fie in gelbgemachter Butter oder heißem Schmalz 

19* 
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in offener Pfanne auf beiden Seiten rafch hellbraun und kroß. Da 
diefer Fiſch jehr Leicht weich bleibt oder nach dem Baden wieder weich 
wird, jo gehört dazu ein nicht zu ſchwaches Feuer und ein chnelles 
Anrichten, απ) darf die Schüffel nicht bededit werden, Man gibt ihn 
zu Ropf-, Sellerie- und KRartoffeljalat. 


81. Scholle (Goldbutt) zu kochen. Nach dem Schuppen ninımt 
man die Schollen auf der weißen Seite aus, fchneidet Kopf und Floſſen 
davon ab, wäſcht fie in= und auswendig, betreut fie mit Salz, gießt 
Eſſig darüber und Yäßt fie jo einige Stunden ftehen, wodurch das 
weiche Fleisch etwas feiter wird. Dann legt man fie in gejalzenes 
fochendes Wafjer und läßt fie nicht zu: weich werden. Man gibt eine 
faure Eierfauce (fiehe Abſchnitt R.), Senf und gut gefochte, recht 
dampfende Kartoffeln dazır. 


82. Schollen zu baden. Große Schollen werden, wenn fie nach 
borhergehender Nummer gereinigt find, in Stüde gefchnitten, Fleine 
bleiben ganz. Man Iegt fie zwei Stunden in ſcharf gejalzenes, wo— 
möglich hartes, mit etwas Eſſig vermifchtes Waſſer, trodnet ſie dann 
ab und verfährt übrigens damit wie beim Baden von Butten. 


83. Seezungen zu kochen. Die Seezungen haben eine weiße 
und eine graue Seite, erftere wird geſchuppt, Tebtere vom Schwanz auf- 
wärts abgezogen. Man entfernt Kopf, Spite des Schwanzes und 
Sloffen, nimmt das Eingeweide heraus, wäjcht fie einigemal mit kaltem 
Waſſer und legt fie eine Stunde in Salzwaſſer. Danad) werden fie in 
» gefalzenem fochenden, mit Zwiebeln und grobem Gewürz verjehenem 
Waffer in einigen Minuten gar gekocht. Beim Anrichten verziert man 
den Rand mit grünen Blättchen nebſt Citronenfcheiben. Man gebe 
dampfende Kartoffeln und nach Belieben eine Krebs- oder gerührte 
Butterfauce (fiehe Abfchnitt R.) mit Senf dazu. 


84, Seezungen zu baden. Wie Butt. 


85. Seezungen auf Bremer Weife. Man bereitet die See— 
sungen vor und ſchneidet fie, falls fie groß find, in mehrere Gtüde, 
font läßt man fie ganz, falzt fie ein und ftellt fie eine Stunde beifeite. 
Darauf trocknet man fie ab, wendet fie erft in zerlafjener Butter, dann 
in Ei und Reibbrot, und bädt fie in Badfett aus. Inzwiſchen ver- 
rührt man 7 Uzn. ſchäumig geriebene Butter mit 2 Löffeln Sar— 
dellenbutter, dem Saft von 2 Eitronen, Salz, Muskatnuß, 1 Löffel 
Senf und 1 Löffel gewiegter Peterfilie zu fahnenartiger Maffe. Man 
fchichtet die Seezungenfchnitte übereinander, verteilt die Buttermaſſe 
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dazwiſchen und gibt ſie ſo mit Salzkartoffeln uno einem Schüſſelchen 
Kartoffelſalat zu Tiſch. 


86. Seezungeuſchnitten nad) Brillat-Savarin. Ebenſo wie 
beim Hecht und Zander werden auch hier die Schnittchen zurecht ge— 
ſchnitten, geſalzen und mit Citronenſaft eine Stunde mariniert. Als— 
dann bereitet man aus gebratenen Geflügelreſten mit Krebsbutter, 
Eiern, Salz, Pfeffer und Reibbrot eine Farce, mit der man die 
Schnittchen gleichmäßig beſtreicht. Man zerläßt gute Sahnenbutter, 
legt die Schnitte in eine flache Pfanne und belegt nun die Oberfläche 
der Schnitten mit ausgeſtochenen Trüffelſcheiben, legt eine Sped- und 
dann eine bebutterte Papierfcheibe, Darüber und brät fie im Ofen 15 
Minuten. Inzwischen hat man junge Champignons in Butter, Fleiſch— 
brühe und Citronenfaft gar gedünftet, füllt diefe in die Mitte einer 
Schüſſel und umkränzt fie mit den von Sped- und Papierſcheibe be= 
freiten Seezungenjchnittchen. 


87. Gebackene Seezungen-Filet3 mit Sauce. Zum Baden 
und Frikaſſee ift es beijer, die Seezungen auf beiden Seiten abzuziehen. 
Es gejchieht dies ſehr Teicht, indem man die Spike des Schwarzes 
mit einem fcharfen Meffer etwas löſt und dam die ganze Haut τα] 
herüberzieht. Hierauf ſchneidet man die Zunge in 4 Stüde, Löft das 
Fleisch von den Gräten, mariniert dieje 4 Filets in Sitronenfaft, Salz 
und etwas Peterfilienblättern. Kurz vor dem Anrichten. nimmt man fie 
heraus, beftreicht fie mit Ei und Muskatnuß, bejtreut fie mit gejtoße- 
nem Zwieback und brät fie in gelbgetvordener Butter bei öfterem Be— 
gießen gar, kroß und dunkelgelb. 

Man verziert die Schüſſel wie bei gefochten Seezungen, gibt eine 
Remoulade-, Anchovis⸗, Kapern-, Krebs- oder Sardellenfauce (fiehe 
Abſchnitt R.) dazu, oder richtet ſie, wie es in Holland üblich iſt, zu 
einer Schüſſel gutem Kopfſalat an. In Bremen iſt es üblich, Kartoffel— 
ſalat dazu zu geben. 


88. Gebackene Seezungen mit Citrouenſaft. Die Zungen 
werden wie in boritehender Anweiſung vorgerichtet, 1—2 Stunden 
in Citronenſaft, Salz, gehadte Schalotten und Gewürze gelegt. Vor 
dern Baden werden die Filets abgeirocknet, in Mehl, dann in Ei und 
Semmelfrumen gewendet und in kochendem Schmalz ſchwimmend, τα] 
hellbraun gebaden. 

Auf einer Sevviette, in der Mitte mit einen Strauß hartgebadener 
Beterfilie angerichtet, werden die Seezungen Heiß mit einer pikanten 
Sauce oder als feine Beilage zu jungen Erbfen, Spargel 2c. gereicht. 
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Auch kann man die Seezungenftüde in Butter braten und um ein 
feines Ragout von Austern, Krebien u. dergl. anrichten. 


89. Dorſch zu Eochen. Der Dorſch ijt einer der zartejten See— 
fiiche, dem Schellfiich ähnlich. Der Fiſch wird von Schuppen, Ein- 
geweiden und Sloffen befreit, gut gemafchen, in paſſende Stüde ge: 
Schnitten und in Scharf gefalzenem Waffer einige Minuten gefocht. Da 
fein Fleiſch Leicht zerfällt, jo Fanır man ihn wie Steinbutt behandeln. 
Man richtet ihn auf einer eigen Schüffel an und gibt die Travemünder 
Sauce (fiehe Abſchnitt R.) dazu. 


90. Mafrelen zu kochen. Die Mafrele ift ein feiner fetter δ 1). 
Man weidet ihn jo nahe als möglich am Kopfe aus, wäſcht ihn und 
(egt ihn eine. Stunde in ftarfes Salzwaſſer nebjt einem tüchtigen Guß 
Eſſig und kocht ihn ganz oder in Stüde zerteilt. Im erjten Falle legt 
man ihn auf eine Schüfjel und gießt heißen Eſſig darüber. Unterdeſſen 
Yäßt man in gejalzenem Waffer Zwiebeln, Dragon, Thymian, Bafıli- 
kum, Pfeffer und Nelken ausfochen, bringt die Mafrelen, wie beim 
Kochen von Steinbutt bemerkt worden, auf Heber oder Schüfjel hinein, 
focht fie unter Abnehmen des Schaumes und Hinzugießen von Eſſig 
einige Minuten und gibt die Travemünder Sauce (fiehe Abjchnitt R.) 
dazu. Die Mafrele wird auch gebraten, in Citronenfaft und Salz 
mariniert wie andere feine Fijche. 


91. Stinte zu kochen. Nachdem fie gejchuppt, das Eingemweide 
mit dem Kopfe herausgezogen, die Fiſche gut gewaſchen und auf einen 
Durchſchlag gefchüttet find, werden fie in gefalzenem Fochenden Waſſer 
unter ſtetem Schäumen einige Minuten gekocht. Dann gießt man 
etwas Faltes Wafjer Hinzu und richtet die Fische jogleich mit gefochten, 
recht heißen Kartoffeln, Butter, Senf und einer jauren Eierſauce 
(ſiehe Abſchnitt R.) an. 

Anmerk. Die Stinte find Häufig mit Würmern verjehen und bedürfen daher 
eines aufmerfjamen Auges. 


92. Stinte zu baden. Sie werden. wie im Vorhergehenden 
vorgerichtet, gut getvafchen, auf den Durchichlag mit feingemachtem 
Salz durchſtreut, in Mehl umgedreht, in reichlich gutem, Tochend heiß 
gemachten Fett gelbhraun und kroß gebaden. Kartoffeljalat ift pafjend 
Dazu. 

Anmerk. Die Stinte find trodne Fiiche, deshalb gehört zum Baden der» 


ſelben viel Fett; da fie in der Pfanne zujammenkfeben, jo können fir 
wie Pfannfuchen umgewendet iverden. 
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93. Gebratene Knurrhähne. Von den beiden vorkommenden 
Knurrhahnarten iſt der rote der feinſte — dieſer wird unter die beſten 
Seefiſche gerechnet — doch kann er keinen Druck vertragen und iſt für 
weiten Verſand ungeeignet. Der graue Knurrhahn dagegen wird 
fortgeſchickt und bietet durch fein feſtes weißes Fleiſch mit wenig 
Gräten eine gute Fiſchſpeiſe. Beim Abziehen der Haut und Ent— 
fernung der Rücenfloffen ift Borficht zu beachten, da eine Verlegung 
dur) die Floffe Blutvergiftung herbeiführen kann. Man jchneidet 
den abgezogenen Knurrhahn in Stüde, falzt ihn eine Stunde, wendet 
ihn in Ei und Reibbrot und bädt ihn in Badfett goldbraun. — Der 
Knurrhahn kann auch gefocht werden wie Schellfiich, und beſonders 
der rote Knurrhahn ift alsdann außerordentlich ſchmackhaft. 


94, Eingelegte Kuurrhähne (Driginalvezept). Dieſe bilden eine 
angenehme Abendſchüſſel. Man zerteilt die abgezogenen, von Rüden 
floſſen befreiten Fiſche in dreifingerbreite Streifen von 4 Zoll. Länge, 
wendet fie nad) dem Salzen in Ei und Reibbrot und bädt ſie licht⸗ 
braun. Man ſchichtet dieſe Streifen über- und nebeneinander in ein 
Steingutgefäß, kocht Ejfig mit abgezogenen Zwiebeln und Gewürz 
auf, gießt ihm über die Fifchftreifen nach dem Ausfühlen und läßt 
diefe einige Tage zum Durchziehen ftehen, ehe man fie zur Tafel 
bringt. 


95. Beignet3 von übriggebliebenen Fiſch. Man macht eine 
Farce von einem Stüd zerrührter Butter, etwas Muskatnuß und — 
einigen Eiern, Citronenſchale, geriebenem Weißbrot, etwas Waſſer 
und den übriggebliebenen, von allen Gräten befreiten und feingehackten 
Fiſch, formt davon fingerlange und zweifingerbreite Stückchen, wälzt 
ſie in Ei und geſtoßenem Zwieback, worunter man Parmeſan- oder 
holländiſchen Käſe miſchen kann, und bäckt ſie in Butter hellbraun. 
Man kann ſie mit in Butter gebackener Peterſilie verzieren und zu 
Kopf- oder feinem Kartoffelſalat geben. 


96, Fiſch-Reis. (Dem Fiſchkochbuch des Fiſcherei-Vereins Kreis 
Norden entnommen.) ἃ 1 Pd Neis kocht man Salzwafjer mit etwas 
Butter oder in Fleiſchbrühe ſteif und gar, focht alsdanıı 3 bis 4 Eier 
hart, ſchält ſie, ſchneidet das Weiße in Würfel und reibt die Eigelb 
durch ein Sieb. Inzwiſchen befreit man die Fiſchreſte, die etwa ἢ Pfd.“ 
betragen müſſen, von Haut und Gräten und bricht ſie in Stücke. Den 
gar gekochten Reis, die Fiſchſtücke und Eiweißwürfel miſcht man unter⸗ 
einander, verrührt alles mit 2 Uzn.zerlaſſener Butter, etwas Salz, 
Cahennepfeſſer und N über den Feuer bis e3 Heiß ilt, „Mitt, 
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den Fiſchreis auf eine heiße Schüffel und ftreut das geriebene Eigelb 
‚über die Speife. Berfeinern kann man das Gericht, wenn man halb 
Sahnen>, halb Krebsbutter nimmt, noch einige gedünftete Pilze durch— 
mischt und das Ganze zulegt mit ein bis zwei verquirkten Eiern 
durchzieht. 


97. Kavlarſchnittchen (Eingangsgericht). Es werden Butter- 
brötchen von geröfteten Semmelſchnitten gemacht und reichlih mit 
Kaviar beſtrichen, feingehadte Zwiebeln und Citronenftüdkhen dazu 
gegeben. Auch werden geröftete Semmeljchnittchen oder Fleine Blinis 
(warme Buchweizenpfannfuchen) und Citronenftücdchen, ſowie auch der 
Kaviar zur beliebigen Bedienung eines jeden beſonders gereicht. 


98. Sardellenfhnitthen (Eingangsgericht). Milchweißbrot wird 
in Scheiben gejchnitten, entweder geröftet oder mit Butter in einer 
Pfanne geld gemacht, oder in Milch und Ei eingeweicht und in Schmelz- 
butter vafch gelb gebraten. Alsdann werden die Schnittchen mit der 
unten bemerften Sauce beftrichen und mit Sardellen, wie zum Buiter- 
brot vorgerichtet (A. Nr. 35), belegt. Mit diefen Schnittchen wird 
der Rand einer Schüffel angefüllt und zwar fo, daß die eine Hälfte 
der Schnittchen die andere bedeckt. In die Mitte der Schüffel werden 
nicht ganz hart gefochte, geſchälte und dircchgejchnittene Eier, die offene 
Seite nad) oben, gelegt und folgende Kräuterfauce darüber angerichtet: 
Die Dotter 4 hartgefochter Eier werden fein gerieben, gehadte Kräuter, 
ala Drogon, Peterfilte und Bimpinelle, ferner io Dt. Bouillon, 2 Eß⸗ 
Löffel feines DL, 1—2 Eplöffel ſcharfer Weinefiig, Kapern, Senf und 
etwas Pfeffer nach und nach dazu gerührt. | 


99, Stettiner Sardellenſchnittchen oder Kanapees (Eingang3- 
gericht). Die Sardellen werden wie zum Butterbrot (A. Nr. 35) 
vorgerichtet. Milchbrötchen werden in fingerdide Scheiben geteilt oder 
mit einem Ausstecher zu beliebigen hübfchen Formen ausgeftochen und 
auf dem Rost oder im Dfen dunfelgelb geröftet. Zugleich kocht man [υἱ 
Eier hart, trennt das Gelbe vom Weißen, hadt eriteres vecht fein, de3- 
gleichen auch Veterfilie, welche nach dem Wafchen vor dem Hacken oder 
Schneiben in einem Tuche ausgedrüct wird, damit die Näffe entfernt 
werde. Dann bejtreicht man die Schnitten mit frifcher Butter, legt 
auf jede einige Sardellen, in der Mitte ein Streifchen Peterfilie und 
zu beiden Seiten δα Eigelb. Man beftreicht auch bie mit Butter ver— 
ſehenen friſchen und etwas geröjteten Weißbrotjcheiben die mit Remou— 
ladenfauce, beftreut fie mit hartgekochten, gehadten Eiern, danach mit 
gehadter Fray-Bentos-Zunge, oder belegt fie mit geräucherten Lachs— 
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ſcheibchen, Kapern, gehacktem Schinken und oft zuletzt mit gehacktem 
Schnitt lauch. 


100. Friſche Heringe zu backen. Man reinigt ſolche von 
Schuppen und Eingeweide, wäſcht, ſalzt und trocknet ſie ab, mariniert 
ſie eine Stunde in Citronenſaft, wenig Salz und Pfeffer, wendet ſie 
in Ei um, dann in Zwieback und Muskatblüte und bäckt ſie in gelber 
Butter. Vorzüglich laſſen ſich die Heringe auch füllen und dann backen. 
Man ſchmilzt 3 Uzn. Butter, rührt ſoviel Roggenbrot hinein als Die 
Butter annimmt, fügt 2 Eier, 2 gehadte Schalotten, Salz, Pfeffer 
binzu und füllt dieg in die Öffnung, aus der man die Eingeweide 
gezogen hat. | 

101. Friſche Heringezu kochen. Nachdem man die Fische aus— 
genommen; gejchuppt und gewajchen hat, beitreut man fie mit Salz, 
taucht fie rajch in Effig, Flemmt den Schwanz ins Maul und focht die 
Fiſche in ſiedendem Salzwaſſer etwa 10 Minuten. Man verziert die 
angerichteten Heringe mit Beterfilie oder mit gejchabtem Meerrettich 
und gibt eine Beterfilien- oder Butterfauce dazu. — Dieje gefochten 
Heringe bilden ein äußerſt wohlſchmeckendes zartes Fiſchgericht und 
verdienten auch Schon ihrer Wohlfeilheit halber mehr gekocht zu werden. 


102. Gefalzene Heringe zu räuchern. Die Fische werden gut 
gewäljert, am beiten in Milch gelegt, und darauf einige Stunden in 
heißen Rauch gehängt. Sie werden zu Butterbrot gegeben. 


103. Geſalzene Heringe zu baden auf mecklenburgiſche Art. 
Es werden die Flofien abgejchnitten, Gräten, Rogen oder Milch 
entfernt und die Heringe in Milch gelegt, damit die falzigen Teile 
herausziehen. Dann werden ſie abgetrocknet, in einer Tunke von 
Wein, einigen Eidottern und etwas Mehl umgedreht und in heißer 
Butter gebacken. 

Man gibt dieſe Heringe zu Sauerkraut (eingemachtem Weißkohl). 


104. Heringe zu marinieren. Die Heringe werden geſchuppt, 
nachdem man die Milch, ohne aber den Leib aufzuſchneiden, heraus— 
gezogen hat, απ abgewaſchen und 2 Tage am beſten in Milch, andern- 
falls in kaltes Waſſer gelegt, damit das Salz gänzlich herausziehe. 
Danach nimmt man auf 12 Heringe 1 Musfatnuß, 2 Uzn.weiße Genf: 
förner, 8 Stüd Schalotten, 12 weiße Pfefferförner, ftößt dies alles Hein 
und fchiebt in jeden Hering einen Teil diefer Mifhung. Dann legt 
man die Heringe fchichttweife mit kleinen Zwiebeln, Pfefferkraut, Dra- 
gon, Thymian und Lorbeerblättern in einen Topf, zerrührt die Herings⸗ 
milch mit gutem Eſſig und gießt ſie darüber. 
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Man ἔαππ die Heringe einfacher auch nur, ohne fie mit der oben 
angegebenen Mifhung zu beftreichen, einlegen, oder den Eſſig mit- 
durchgeriebenen Heringsmildhen zu dicklicher Sauce rühren und dieſe 
. über die eingelegten Fiſche gießen, wie man die Heringe manchmal vor. 
vem Marinieren auch in feine Streifen jchneidet. τ 


105. Heringe wie Neunaugen zu bereiten. Nachdem δίς 
Fiſche ausgewäfjert und abgetrodnet find, chneidet man den Kopf an 
beiden Geiten etiwa3 Kleiner, jticht die Augen aus und brät die Heringe 
auf einem Roſt braun, legt fie mit Citronenfcheiben, Zorbeerblättern, 
grobgejtoßenem Pfeffer und Nelfenpfeffer in einen Topf und gießt Bier- 
eilig mit etwas Salatöl darüber. 

Man gibt fie zum Frühftüd, auch zur Erbfenfuppe. 


106. Hering zum Thee. Etwa 1112 Obertaffe faure Sahne 
wird gut gerührt, dazu gegeben 3 Theelöffel Senf, 2 Eßlöffel feines 
DL, ebenjoviel feiner Eſſig, Y/a fein geriebene Zwiebel fowie etwas 
Rieffer und dies alles tüchtig verrührt. 

Zu diefer Mafje nehme man 6 Stüd nad) A. Nr. 34 gut gewäfferte 
und vorbereitete Heringe, befreie fie jorgfältig von den Gräten, zer- 
Ichneide fie in Längliche Streifen und vermifche fie tüchtig mit der Sauce. 

Wird al3 Beilage zum Thee und Butterbrof gegeben. 


107. Heringe mit Remouladenſauce. Die Heringe werden, 
nachdem fie nach A. Nr. 34 vorbereitet find, abgehäutet, der Zänge 
nach auseinander geriffen, von den Gräten befreit, in jchräge Stüde 
zerjchnitten und eine gut zubereitete Remouladenjauce darüber gegeben. 

Man gibt fie zum Frühftüd und Abendbrot. 


108. Heringscreme. 6 Heringe werden 24 Stunden lang gut 
ausgewäſſert, in Stüde gefchnitten und ayf eine Schüffel gelegt. Dam, 
nimmt man knapp + Dt. guten, nicht zu ftarfen Weineffig, in dem 
man 6 Eigelb, 1.4 Pfund Butter, 2 große geriebene Zwiebeln, einen 
gehäuften Theelöffel voll Senf und einen Eßlöffel voll Zuder quirlt, 
vührt dies auf dem Feuer zu einer Creme ab, läßt dieje ein wenig er— 
falten und gießt fie auf die Heringsjtüde. Berzierung mit hartgefochten 
Eiern, Bilzen, Bfeffergurfen, Perlzwiebeln nach Belieben. 

Zum Jagdfrühſtück, auch als Beilage zu kaltem δ εἰ ὦ jehr zu 
empfehlen. 

109. Heringsrollen. Die Heringe, womöglich Milchner, werden, 
nachdem fie nad) A. Nr. 34 gewäſſert und vorbereitet find, den Rüden 
entlang gejpalten und in 2 Teile geteilt. Nachdem fie jorgfältig von 
Gräten befreit find, beftreicht man die innere Seite recht dünn mit 
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feinem Senf und geriebenen Zwiebeln, belegt ſie mit Kapern, rollt ſie 
möglichſt feſt auf, bewickelt ſie mit einem weißen Faden (der vor dem 
Gebrauch wieder entfernt wird) und gibt ſie in eine Sauce, wie ſie zum 
Marinieren der Heringe vorgeſchrieben iſt. 

Eine ſehr angenehme und leicht zu bereitende Beilage zu kaltem 
Fleiſch. 

110. Bückinge zu braten. Wünſcht man dieſe auf einem Roſt 
zu braten, wodurch ſie beſſer werden als in einer Pfanne, ſo ſchneidet 
man ſie am Rücken auf, nimmt das Eingeweide, nicht aber die Milch 
heraus, thut ein Stück Butter hinein, ſchlägt ſie wieder zuſammen, legt 
ſie in ein mit Butter beſtrichenes Papier und brät ſie darin gar. Hat 
man keinen Roſt, ſo werden die Bückinge an der entgegengeſetzten Seite 
aufgeſchnitten und nach dem Herausnehmen des Eingeweides leicht in 
Butter gebraten. 

Sie werden zum Sauerkraut angerichtet oder als Schüfjel allein 
mit Rührei gegeben. 


111. Hummer zu kochen. Die Öffnung des Hummers muß mit 
einem zugeſpitzten Stüdchen Holz verjchloffen werden, weil jonjt zu viel 
Waffer einzieht; dann wird er mit dem Kopf zuerft, was ihn augen 
bliclich tötet, in braufend Eochendes Waffer gethan, welches wie Filch- 
waſſer reichlich geſalzen worden. Oftmals fügt man dem Salzwaſſer 
auch etwas Kümmel, oder ein Sträußchen Peterſilie zu. Gleich beim 
Hineinlegen muß man ein glühend gemachtes Eiſen im Waſſer ab— 
löſchen, damit das Waſſer nicht aus dem Kochen komme, und dies einige 
Minuten ſpäter wiederholen. Man läßt den Hummer je nach der 
Größe 10—15 Minuten, den großen Hummer 15—20 Minuten 
kochen, läßt ihn in dem Waffer noch 15 Minuten abkühlen und beftreicht 
ihn nach dem Herausnehmen mit einer Speckſchwarte oder mit feinem 
DL, wodurch er Glanz erhält. Bevor man ihn zur Tafel bringt, teilt 
man ihn der Länge nach mit Meſſer und Hammer in zwei Teile, dieje 
der Breite nach in Kleinere Stüde, knickt auch die Scheren ein, um bei 
Tafel das Fleisch Yeichter herausheben zu können, legt danach die Teile 
fo zufammen, daß fie ihre vorige Geftalt wieder erhalten, und verziert 
die Schüffel mit Peterfilienblättern. 

Warm wird der Hummer mit Butter, Feingehadter PBeterfilie und 
in 8 Teile gefchnittenen Citronen gegeben: falt wird Provenceröf, 
Weineſſig und Veterfilie dazu gereicht. 


112. Amerifanijher Hummer. Nachdem man den Hummer 
wie in Nr. 111 gekocht und geipalten, Löft man das Fleiſch ab, ſchneidet 
das vom Schwanz in Scheiben, das Scherenfleiſch in kleine Stüde 
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und dämpft beides in folgender, inzwifchen bereiteter Sauce noch eine. 

Biertelftunde. Man ſchwitzt einige Schalotten in Butter, giegt 4 Dt. 
Weißwein an, reibt ſechs große gedämpfte Liebesäpfel (oder einge 
machten Tomatenbrei) durch ein Sieb dazu und fügt endlich 4 Dt. 
braune Rraftfauce bei. Man würzt die Sauce mit Cayenitepfeffer, 
dämpft das Fleisch und richtet es jo an, daß die. größeren Fleijch- 
Icheiben einen Kranz um δα in der Mitte der Schüfjel aufgehäufte 
Hein gefchnittene Hummerfleiſch bilden. Vorzüglich ift απ noch ein 
Reisrand um das Ganze. 


113. Hummer-Srifafjee mit Fiſchklößchen und Spargel, 
Gemäftete Rüden (junge Hähne) werden wohl gereinigt, in nicht zu 
viel Waffer und Salz aufs Feuer gebracht, gut ausgeſchäumt, mit 
einem reichlihen Stück Butter und Muskatblüte langſam gar gekocht. 
Reichlich 1|4 Stunde vor dem Garwerden gibt man recht zarten, gut 
abgeichälten und abgefochten Spargel hinzu. 

Sind die Rüden weich geworden, jo fchneidet man mit einem 
ſcharfen Meſſer alles Fleiſch in zierlihe Stücke, füllt das Fett mit 
etwa3 Brühe darüber, gibt die Spargelfüpfe Hinzu und ftellt es zu— 
gedeckt warm. In der übrigen Brühe kocht man kleingeformte Fiſch— 
klöße (1. Abſchn. Q.), welche zum Spargel gelegt werden. Dann rührt 
man foviel Mehl in Butter, al3 man zu einer Frifaffeefauce bedarf, 
läßt es darin gar werden, gießt Hühnerbrühe hinzu, kocht dies "/s Stunde 
und gibt e& durch ein feines Sieb. Diefe recht ſämige Sauce läßt man 
in dem audgefpülten Topfe mit dem Küdenfleiih, Spargel und den 
Klößchen einige Minuten fochen, gibt das Hummierfleifch, in dünne 
Scheiben oder Würfel gefchnitten, welches wie Krebafleifch nicht wieder 
kochen darf, Hinzu, nimmt den Topf vom Feuer, rührt die Sauce mit 
1—2 Eidottern ab, richtet das Frikaſſee in einer heißen Schüffel an 
und gibt Schniktchen von Blätterteig dazu. 


114, Hummerfalat mit Kaviarſchnitten. Die Vorſchrift findet 
fich unter den Salaten (f. Abſch. P.). 


115. Sarnelen (Granat). Die Garnelen werden lebendig in 
braufend Eochendes; ftarf gefalzenes Waſſer gejchüttet; während fie 
1/4 Stunde fochen, läßt man einigemal ein glühendes Eiſen darin ab- 
Löfchen, wodurch fie eine ſchöne rote Farbe erhalten. 


116, Krebſe. Nachitehende Zubereitungsmweije wurde der Verf. 
von einem Kenner al3 die vorzüglichfte empfohlen: Vorab werden die 
Krebfe, welche Lebendig fein müſſen, in kaltem Wafjer mittels eines 
Handbeſens forgfältig gereinigt. Dann laſſe man in einem unterdes 
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heiß gewordenen Meffel ein Meines Stück Butter zergehen, gebe einen 
Guß Eſſig, Waſſer, ein Bund BPeterfilie, zerſtoßenen Pfeffer und Salz 
hinzu, und gebe die Krebje, wenn das Waſſer ſtark kocht, hinein und 
rühre einigemal um. Sobald fie nad) 10 bis 15 Minuten eine 
rote Farbe erhalten haben, werden fie vom Feuer genommen. und 
pyramidenförmig über einer Serviette angerichtet und mit Peterfilie 
garniert. 


117. Aufteru zu baden. Man tröpfelt etwas Citronenjäure 
und freue ganz wenig Muskatblüte απ die Auftern, wendet fie in Ei 
und Musfatblüte und darauf in geftoßenen Zwieback um und läßt fie 
in einer fauberen Pfanne in fochender Butter jteif werden; ein eigents 
liches Braten macht die Auftern hart. Man fann fie auc) einige Se— 
Funden in kochender Butter baden. 

Nach bretonifchem alten Rezept bäckt man die Austern wie folgt: 
Man tupfe das Waffer von den Auftern mit einem Tuche ab und be- 
ſtreue fie mit feinftem Weizenmehl. Dann brate man zwei Feine zer— 
ichnittene Zwiebeln in Butter bräunlich, bade die Auftern hierin eine 
Sekunde, beitreue fie mit Salz und Pfeffer und beträufele jie mit 
einigen Tropfen Citronenfaft. 


118. Anftern-Stew. Man öffnet mehrere Dugend Auftern, 
fchneidet die Bärte ab, beträufelt die Auftern mit Citronenfaft und 
thut das Aufternwaffer, die Bärte, mit Pfeffer, Muskatnuß und Ci- 
tronenjchale in ein Gefäß, läßt es 112 Stunde fochen, verdidt die 
Flüſſigkeit mit hellgelber Mehlſchwitze, fügt 4 die füge Sahne hinzu 
und rührt die Sauce, bis fie dick ift. Dann werden die Auftern in ihr 
‚heiß gemacht und fogleich zu Tiſch gegeben. Dieſe Bereitung iſt in 
England und Amerika fehr gebräuchlich 


119. Muſcheln zu kochen. Die Muſcheln werden mit einen 
£leinen Befen in kaltem Waſſer gereinigt, wobei man diejenigen, deren 
Schale offen ift, entfernt. Unterdes werde in einem Keſſel Waſſer mit 
einer ganzen Zwiebel, Pfefferförner und Salz vecht Heiß gemacht, die 
Muscheln aladann hinein gethan und einigemal umgerührt. Sobald 
eine Mufchel fich beim Kochen öffnet, wird der. Kefjel vom Feuer ge- 
nommen. Dann nehme man die fämtlichen Mufcheln mit dem Schaum- 
- Yöffel heraus, rühre etwas Bouillon zu der Brühe und gebe fie in 
einer Sauciere mit den Mufcheln recht Heiß zur Tafel. 

Anmerk. Mufcheln enthalten zumeilen Eleine, runde, giftige Spinnen, die 
hinzugefügte Zwiebel wird alsdann ſchwarz und die Mujcheln dürfen 
nicht genofjen werden. Nach den neuejten Erfahrungen kommen jedoch) 
aud) giftige Mufcheln vor, wenn auch noch nicht vollftändig aufgeflärt 


302 F. Allerlei Speijen von Fiſchen und Schaltieren. 


ift, wodurch die blaue Miesmufchel, welche jo vielfach ohne Gefahr für 
Leben und Gejundheit gegejlen worden it, zumeilen giftige Wirkungen 
hat. Sedenfall3 joll man ὦ vor Muſcheln hüten, welche an alten 
Schiffsrümpfen oder jchlammigen Hafenbaſſins haften. 


120. Fifhpudding. Siehe unter Pudding. 


Für Kranke eignen ſich nur die folgenden einfach in Salzwaſſer 
gefochten Fiſche: Forelle, Zander, Karpfen, Hecht, Schlei ſowie Auftern. 
Zu den Fischen reicht man am beſten nur eine leichte Butterfauce, die 
mit einigen Eigelb verrührt und mit etwas Citronenſaft abgeſchärft 
wurde, auch kann man [εἰ ὦ. Butter nur zu Sahne reiben und dazu 
geben. Will man eine befondere Sauce geben, eignet fich nur Bechamel= 
„der holländische Sauce. 
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G. Verfcjiedenerlei felten vorkommende 
in- und ausländiſche Speifen. 


1. Batavia-Suppe von indiſchen Vogelueſtern. Am Abende 
vor dem Gebrauch werden 3—4 Uzn. „solcher Nefter in alte 
Douillon gelegt und über Nacht aufgeweicht, des folgenden Tages all 
die Fleinen Federchen mit einer Spicknadel herausgenommen und die 
Neſtchen, welche gehörig aufgewveicht fein müſſen und dann mie ein- 
zelne Fädchen ausſehen, in Filets (Streifen) gefchnitten, in eine Kaſſe— 
rolle gethan und mit Madeira, etwas Cayenne-Pfeffer, welcher feiner 
Schärfe wegen mit Vorſicht anzuwenden ift, und mit einen fleinen 
Theelöffel voll Fleiſchextrakt langſam gekocht, worauf man nachftehende- 
- Konjommee und noch eine halbe Flaſche Madeira Hinzufiigt und die 
Bogelnejter vollends weich kocht. Beim Anvichten wird die Suppe 
rein abgeſchäumt, gejalzen und in die Terrine gefüllt. 

Um die bemerkte Kraftbrühe zu bereiten, belegt man den Boden 
einer Kaſſerolle, welche ungefährs —6 Qtfaßt, mit germäffertem Nieren- 
fett, 2 in fingerdicke Scheiben geſchnittenen großen ſpaniſchen Zwiebeln, 
3 Bund Ochjenfleiich vom Schweifjtüd und 2 Pfund Kalbfleiſch vom 
Schleael. in Stüde gefchnitten und gewaschen; dann kommt ferner 
Hinzu 3 Pfd-in Scheiben gefchnittener magerer Schinken und ein halber 
Fülllöffel gewöhnlicher Fleifchbrühe. Die Kafferolfe wird nun auf ein 
ſchwaches Feuer geftellt und das Ganze langſam gedämpft, bis fich am 
Boden eine hellbraume Färbung zeigt. Hierauf füllt man die Rafferolfe 
bis eine Handbreit vom Rande mit Fleifchbrühe an und läßt fie lang— 
jam fortfochen, während man die Konfontmee fo lange rein abſchäumt, 
bi3 fein Schaum mehr auffteigt. Unterdes hat man ein altes Huhn 
und ein bis zwei alte Feldhühner oder in Ermangelung 2 alte Tauben 
Halb gar gebraten, die man ſodann mit einer gelben Rübe oder Möhre, 
einer PBeterfilienwurzel, einem Stück Gelleriefnolle und ein paar 
Porreeftangen hinzugibt, worauf man alles 5 bis 8 Stunden, gut zu— 
gedeckt, langfam Eochen läßt. Nach Verlauf diefer Zeit wird das Fett 
gänzlich abgenommen und die Brühe langfam durch eine Serviette 
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in einen irdenen Topf gegoffen. Man erhält fo ein paar Liter 
Kraftbrühe von goldgelber Farbe und dem kräftigſten und angenehmſten 
Geſchmack. 


Anmerk. Vorſtehendes Rezept iſt aus einer königlichen Küche. 


2. Schildkrötenſuppe. Mittelgroße Schildkröten ſind den großen 
vorzuziehen, weil das Fleiſch der letzteren gewöhnlich hart und zäh iſt. 
Die Schildkröte wird am Morgen des dem Gebrauch vorangehenden 
Tages bei den Hinterfüßen aufgehängt, der Kopf, ſobald ſie dieſen 
lang aus dem Schilde ſtreckt, ergriffen und mit einem ſcharfen Meſſer 
abgeſchnitten; danach läßt man ſie 4 Stunden hängen und ausbluten, 
legt ſie auf ein Küchenbrett, ſchneidet die Bauchplatte ringgum von dem 
oberen Schilde ab und nimmt vorſichtig das Eingeweide weg, damit 
die Galle, welche bekanntlich an der Leber ſitzt, unverletzt bleibt und 
gänzlich entfernt werden kann. Leber und Herz, ſowie etwa ſich vor— 
findende Eier, legt man in friſches Waſſer, die Därme werden nur dann 
gereinigt und in Waſſer gelegt, wenn man fie zu Würſtchen verwenden 
will; den mit Stacheln verjehenen Maſtdarm brühe man zum Reinigen 
und Abziehen der Stacheln in heißem Waſſer ab. Nach dem Heraus— 
nehmen der Gedärme ſchneidet man die Vorderfüße — Ruder genannt 
— mit ziemlich großen Fleiſchklumpen von jeder Seite heraus, die 
Hinterfüße enthalten kleinere Fleiſchſtücke. Die Floſſen werden, ſoweit 
die Außenſeite geht, abgeſchnitten, und Füße und Bauchplatte in kochendem 
Waſſer abgebrüht, ſo daß die Haut ſchuppenweiſe abgezogen werden kann. 
Die Schildkröte ganz zu kochen, wie es auch wohl geſchieht, iſt nicht 
anzuraten, da alsdann viel Schleim und ſtarker Geruch zurückbleibt. 

Man wäſcht nun das Fleiſch gut ab, legt es einige Stunden in 
kaltes Waſſer, wechſelt dieſes mehrere Male und hängt dann das 
Fleiſch auf, damit es über Nacht auslüfte. Am andern Tage ſetzt 
man Fleiſch und Herz zur rechten Zeit mit ſchwacher Rindfleiſch— 
Brühe, welche ſchon am vorhergehenden Tage gekocht ſein kann, 
und dem nötigen Salz aufs Feuer, nimmt den Schaum ſorgfältig ab, 
gibt ein Bündchen Dragon und Thymian, feingehackte Zwiebeln und 
eine Flaſche weißen Wein hinzu, und läßt das Fleiſch, gut zugedeckt, 
langſam weich kochen. Dann nimmt man es aus der Brühe und ſchneidet 
e3, nachdem e3 abgekühlt, in zierlich Längliche Stückchen. Die Leber 
wird nicht mitgekocht, jondern i in Butter weich gedämpft, beim Anrichten 
in Scheiben gejchnitten und in die Terrine gelegt. 

Die Scildfrötenjuppe wird ſowohl Kar al3 gebunden gegeben; 
leßteres aber von den meiften vorgezogen. Man macht dazu Mehl i in 
Butter braun, rührt eg mit Brühe fein und gibt ε frühzeitig i in bie 
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Suppe. Das Schildfrötenfleifch Täßt mar ?/s Stunde in der Suppe, 
ſowohl in einer Haren als gebundenen, kochen, würzt dieſe mit Ingwer, 
Sayenne-Pfeffer, Nelken und Musfatblüte, dies alles pulveriliert; 
auch gibt man Klöße hinein, welche von etwas zurüdgelafjenen rohen 
Schilofrötenfleifch gemacht werden, wie folgt: Es wird Diejes mit 
reichlich Ochſenmark möglichit fein zerhackt, dann noch im Mörjer brei- 
artig zerftoßen, mit Milchbrot, Eiern, Salz, Musfatblüte, abgeriebener 
Citronenschale und weißem Pfeffer gut vermengt und Klößchen davon 
aufgerollt. Statt folder kann man auch Kalbfleischklöge nehmen. Da 
Klöße überhaupt in einer gebundenen Suppe fo leicht dicht werben, 
fo. geht man ficherer, fie in der Suppe zu kochen, ehe Mehl Hineinz, 
gegeben wird, und mit etwas Fochender Suppe bis zum Anrichten in, 
der Terrine heiß zu Halter. 

Hat man Kenner zur Tafel und hält es für gut, Schildkröten— 
würftchen in der Suppe zu geben, jo nimmt man διε] εἴθε Farce wie 
zu den bemerkten Klößen, miſcht noch ein Feines Glas Cognac, etwas 
feingehadte, in reichlich Ochſenmark geſchwitzte Schalotten, auch etwas 
weißen Pfeffer und geriebene Leber durch, füllt diefe Maffe in die 
kleinen, gereinigten Därme, kocht die Würftchen gar und legt fie, in 
Ihräge Stüde gefchnitten, beim Anrichten in die Terrine. Zuletzt 
werden die etwa vorgefundenen Eier nebjt einer Flaſche Madeira in 
die Suppe gegeben und diefe jofort recht Heiß auf Leber und Klößchen 
angerichtet. 

Eine Schildkröte mittlerer Größe bedarf zum Kochen 11/—2, eine 
alte Schildfröte 3—31/a Stunden. 


3. Suppe von mariniertem Schildkrötenfleiſch. Man erhält 
folches Fleisch in Blechbüchfen aus England. Wenn eine Suppe davon 
bereitet werden fol, fo fucht man das thranigſchmeckende grünliche Fett 
durch warmes Waffer zu entfernen, dann wird das Fleifch in kleine 
vieredige Stüde geſchnitten und in einer ſehr kräftigen Eſpagnole mit 
Madeira nur einmal aufgefocht, dann angerichtet. 

Bur Eipagnole bejtreicht man den Boden einer tiefen Kaſſerolle 
halbfingerdick mit frifcher Butter, Segt ein Pfund mageren rohen, in 
Scheiben gefihnittenen Schinken darauf, dann 3—4 große in Scheiben 
gejchnittene Spanische Zwiebeln, eine Kalbsnuß, 2 alte Feldhühner oder 
2 alte Tauben, ein altes Huhn und etwaigen Abfall von rohem oder 
gebratenent Geflügel, gießt 2 Fülllöffel Fleiſchbrühe darauf und jtellt 
die Rafjerolle auf fchtwaches Feuer, wo man das Ganze langſam ein— 
kochen und lichtbraun anziehen läßt; indes [εἴ man recht aufmerkſam, 
daß es nicht brenzlig werde. Dann wird es mit der Fleifchhrühe aufgefüllt, 
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zum Kochen gebracht, ganz rein abgefettet, mit einigen gelben Mohr— 
rüben, Porree ımd Paſtingken verfegt und langſam gekocht. Unterdeſſen 
wird feines Mehl in ὁ PID. frifcher Butter eine Stunde Yangfam auf 
ſchwachem Feuer lichtbraun geröjtet, mit Fleifchbrühe glatt und dünn— 
fließend angerührt, zu der andern Brühe gethan und 2 Stunden lang 
ununterbrochen langſam gekocht, während man oftmals Fett und 
Schaum rein abnimmt und dann die Brühe durch ein Haarſieb gießt, 
wieder aufs Feuer bringt, eine halbe Flaſche Madeira Hinzufügt und 
fie unter ftarfem Rühren fo lange einfocht, bis fie dicjlüffig geworden 
ift, worauf man zuleßt noch den Saft einer Citrone beifügt. 


4. Schnedenfuppe. Zur Bereitung ift überhaupt nur die Wein- 
bergafihnede und die Kreifelfchnede zu-gebrauchen, auch nur, wenn die 
Häuschen gefchloffen find. Man kocht fie eine Stunde in kochendem 
Salzwaſſer, zieht fie mit einer Gabel aus dem Häuschen, nimmt das 
‚Schwarze Häutchen oben davon, fchneidet den Ring, der an dem 
Häutchen um die Schnede herum geht, ab und die Spibe vorn weg, 
beftreut. fie mit einer Handvoll Salz, wodurch der Schleim [ὦ löſt, 
wäſcht fie 3—4 mal in warmem Waſſer und drüdt ſie aus, jo daß fein 
Waffer darin bleibt. 

Man nimmt nun etwa fünfzig gereinigte Schneden, kocht fie in 
Fleiſchbrühe weich, nimmt fie heraus, hadt ?/s davon ganz fein, 
dämpft fie ein wenig in Butter, gießt joviel Fleiſchbrühe Hinzu, als 
zur Suppe nötig ijt, läßt fie mit etwas Musfatblüte einigemal auf: 
fochen, rührt fie mit einigen Eidottern ab und richte die Suppe über 
geröfteten Weißbrotjchnitten und den zurücdbehaltenen ganzen Schneden 
an. — Will man die Suppe αἵδ᾽ Faftenfuppe reichen, fo kocht man die 
-Schneden in Waſſer weich, wiegt alle mit vier hartgefochten Eiern, 
zwei Ziviebeln, etwas gehadter Beterjilie und einigen in Milch ge: 
mweichten Semmeln fein und dünſtet dies eine Viertelftunde in Butter, 
Dann gießt man einen Teil des Schneckenwaſſers, 1/2 Flaſche Leichten 
Wein und DtErbjenfud Hinzu, würzt die Suppe mit Galz und Pfeffer. 
und rührt fie mit einigen Eidottern ab. 


5. Schneden in Sauce. Es werden einige gewajchene und entz 
grätete Sarbellen mit wenig Peterfilie klein gehadt. Dann knetet man 
einen Eßlöffel getrodnetes und geſtoßenes Weißbrot und ein paar 
Mefjeripigen Mehl mil24 Ugn Butter, thut das Gehadte dazu, rührt 
es mit guter Fleiſchbrühe an, Yegt die Schnecken mit etwas Muskat⸗ 
blüte und Pfeffer hinein und läßt fie 114 Stunde kochen. \ 

Eine hübſche Schüffel gibt es, wenn man die Schnedfen in ihren 
Häuschen ferviert, weiche jehr rein gepußt und getrocknet fein müffen. 
— 2 
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Man nimmt dann wie vorhergehend: Sardellen, Peterſilie, das be— 
merkte Gewürz, Butter, Weißbrot und Mehl, knetet alles zuſammen, 
thut etwas davon in ein Häuschen, eine Schnecke darauf und darüber 
wieder von dem Gemengſel. Wenn ſo die Häuschen alle gefüllt ſind, 
ſetzt man ſie nebeneinander, die Offnung nach oben, in eine Kaſſerolle, 
gießt einen Fülllöffel Fleiſchbrühe hinein, kocht ſie eine Viertelſtunde 
und richtet ſie übereinander gehäuft an. 


6. Schneckenſalat. Die nach Nr. 4 geputzten Schnecken werden 
der Länge nach fein geſchnitten, oder auch ganz gelaſſen, und mit Salz, 
Pfeffer, feingeſchnittenen Zwiebeln, nebſt 2 Teilen feinem Öl und 
einem Teile Eſſig gemengt. 


7. Froſchſchenkel-Ragout. Hierzu werden die Froſchſchenkel 
mit Waſſer, Eſſig und Salz in ein Gefäß gelegt, mit einem Beſen 
gepeitſcht und tüchtig gewaſchen. Dann läßt man Butter zergehen, 
legt die Schenkel nebſt einigen Schalotten und etwas Salz hinein und 
dämpft ſie, gut zugedeckt, beinahe gar. Danach ſtäubt man etwas 
Mehl darüber hin, gibt kräftige Bouillon von Liebigs Fleiſchextrakt, 
Muskatblüte und einige Citronenſcheiben hinzu, läßt die Froſchſchenkel 
vollends weich werden und rührt die Sauce mit Eidottern ab. Auch 
kann das Ragout mit in Bouillon oder geſalzenem Waſſer gekochten 
Fleiſch- oder Weißbrotklößchen umlegt werden. 


Anmerk. Die Fröſche werden durch einen ſchweren Hammerſchlag auf den 
Kopf getötet, und ihnen danach die Schenkel abgeſchnitten. 


8. Friſche Froſchſchenkel zu backen. Nach dem Reinigen läßt 
man dieſelben *4 Stunde, mit Salz beſtreut, ſtehen, wäſcht fie mit 
kaltem Waſſer, tunft fie in gefchlagenes Ei mit Muskatnuß, wälzt fie 
‚um Zwieback oder Semmel und bädt fie in heißgemachter Butter 
während 1.4 Stunde geld. Auch kann man fie in eine Klare tauchen, 
was ſehr wohlichmedend ift. 


9. Froſchſchenkel-Paſtete. Man kocht ein Ragout nad) Nr. 7 
mit guten Fleiſchklößchen und macht davon eine Schüffel-PBaftete. 


10, Fiſchotter zu braten. Der Fifchotter ift nicht gerade δος 
ſonders wohlſchmeckend, doch findet er als Faftenfpeife Verwendung. 
Nachdem derjelbe gereinigt ijt, wird er mit. Salz, Pfeffer und geftoßenen 
Gewürznelken eingerieben, mit ein paar Xorbeerblättern und Citronen- 
fcheiben belegt, mit Eſſig übergoffen und eine. Nacht hingeftellt. Am 
nächſten Tag wird der Kopf abgehadt, der Fiſchotter in ein mit Butter 
beftricdenes Papier gebunden, im eine Bratpfanne gelegt, , 4 "Pid- 
Butter, eine halbe Citrone, eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, ein 

20* 
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Zorbeerblatt, einige ganze Pfefferförner und Getvürznelfen, ein paar 
Eßlöffel Eſſig und ein halber Fülllöffel Fleiſchbrühe dazu gethan und 
der Fiichotter während des Bratens fleißig mit der Sauce begojjen. 
Dann macht man !/s Eplöffel Mehl in Butter brauı, zerrührt e3 mit 
der Sauce, läßt es durchfochen, vichtet den Fischotter auf einer er» 
wärmten Schüfjel an und gibt die Sauce in eine Sauciere, auch nach 
Belieben Senf dazu. 


11. Fischotter in feinen Kräutern. Der Fischotter wird nad) 
vorhergehender Angabe eingelegt. Dann nimmt man einige Schalotten 
oder eine andere Zwiebel, ein Stüdchen Knoblauch, etivas Peterfilie, 
1 Uze.Kapern, 4 Sardellen, wenig Thymian und Baſilikum, jchneidet 
das alles fein, dämpft es in einer Kaſſerolle mit 4 Ehlöffel Brovenceröl, 
Yegt die Fiſchotter-Stücke hinein, dämpft auch diefe, während maı fie 
einigemale umlegt, und gießt dann ein Ölas weißen Wein darüber. 
Nachdem dies eingefocht ift, freut man einen halben Eßlöffel Mehl 
darauf, thut einen Fülllöffel gute Fleiſchbrühe, etwas Dragon und den 
Saft einer Eitrone oder etwas Eifig dazu, läßt es auffochen, ninunt 
das Fett ab und richtet an. 


12. Schneehuhn. Die Bereitung ift wie beim Feldhuhn, doch 
muß die ganze Haut mit den Federn vorher abgezogen werden. 


13. Waſſerhuhnu. Die Haut wird ihres thranigen Geſchmacks 
wegen abgezogen und δα Huhn, mit Spedjcheiben umbunden, wie 
wilde Ente gebraten. 


14. Perlhuhn. Das Perlhuhn ift nur jung zu gebrauchen und 
wie Feldhuhn zu braten. 


15. Fiſchreiher zu bereiten. Vom Fiſchreiher ift nur die Bruft 
brauchbar und ſehr wohljchmedend, dag übrige thranig. Man bejtreue 
die enthäutete Bruft bei der Zubereitung mit dem nötigen Salz, binde 
feine Spedjcheiben darüber, lege jte im reichlich Heißgemachte Butter 
und brate fie bei öfteren Begiegen und ſpäterm Hinzuthun von einer 
Taſſe Sahne θεῖ mäßigem Feuer weich und gelb. Die Sauce wird wie 
beim Hajenbraten gemacht. 


16. Pfau zu braten (ſchwäbiſches Nezept). Der Halbwüchfige 
Pfau ift zum Brafen am beten. Derjelbe wird wie Buter 3 Tage 
vor dem Gebrauch gefchlachtet, nur bis zur Hälfte des Halfes gerupft, 
damit die Gäfte ihn erkennen, vom Kopf getrennt, ausgenommen, rein 
gewafchen, in- und auswendig mit Pfeffer und Salz eingerieben, mit 
einem Zorbeerblatt nebft etwas Peterfilie und einigen Bafilifumblättern 
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gefültt, — auf der Bruſt mit Speckſcheiben belegt oder an 
Bruſt und Schenkeln mit feingeſchnittenem Speck geſpickt und langſam 
gebraten. Soll das Braten am Spieß geſchehen, ſo wird die Bruſt zu— 
vor mit einem mit Butter beſtrichenen Papier überbunden. Beim An— 
richten wird der Kopf neben den Pfau gelegt, die Schüſſel gern mit 
Brunnenkreſſe verziert und eine Auſtern- oder Kraftſauce, mit Citronen— 
fast geihärft, dazu gegeben. Nach Belieben kann man den Pfau aud) 
mit einer pifanten Kalbfleiſchfarce füllen. 


17. Schwäbiſche Pfauen-Paſtete. Ein junger halbwüchſiger 
Pau wird einige Tage vor dem Gebrauche geichlachtet, bis an den 
Kopf, welcher abgeichnitten wird, gerupft, ausgemweidet und fauber ge= 
waſchen, mit Gewürz und Salz in- und auswendig eingerieben und 
aufgebogen. Dann legt man ein Stüd Butter in eine Kafjerolle, läßt 
den Pfau eine Weile darin däntpfen, hadt unterdes die Leber mit 
einem Stüdchen Speck und einer Zwiebel Klein, macht eine Hand- 
voll geriebenes Weißbrot in Butter gelb, läßt das Gehadte darin 
dämpfen, gießt die Butter von dem Pfau und gibt ſtatt ihrer das 
Gedämpfte hinein, ſowie auch '/a Flaſche Wein, 1 Uze. in Wein ge- 
kochte und“ Heingefchnittene Trüffeln mit vem Wein, worin fie gefocht 
ſind, einen Schaumlöffel Fleiſchbrühe, einige Citronenſcheiben, ein wenig 
Baſilikum und ein paar Rorbeerblätter. Wenn der Pfau, feit zugededt, 
in diefer Sauce langſam beinahe gar geworden tft, jo läßt man ihn 
darin erfalten, macht eine Paſtete von feinem Butterteig, legt den 
Pfau hinein, ein Stüdchen Sped auf die Bruft, ſchließt und bejtreicht 
die Pajtete wie gewöhnlich und läßt fie beim Bäder oder in einem 
andern entjprechend geheizten Dfen etwa ?/a Stunde Hochgelb baden. 
Die zurüdgebliebene Sauce wird mit Fleiſchbrühe und etwas Citronen— 
ſaft verdünnt und heiß gehalten. Nach dem Herausnehmen der Paſtete 
aus dem Dfen wird der Dedel oben abgejchnitten, die Sauce hinein- 
gegofien, der Pfauenkopf oben auf den Dedel geftedt und die Paſtete 
warm zur Tafel gegeben. REF ΣΝ 

Alte Pfauen können nur zu einer warmen Paftete gebraucht werden, 
wie die Paſtete von verichiedenen Fleiſcharten (f. E. Nr. 11); auch 
wird wohl das Fleiſch vorher in eine Würzbrühe gelegt. 


18. Auerhahn zu braten. Zum Braten ift nur junges Auerwild 
zu empfehlen, da alte Auerhähne, jelbit wenn fie (was zum Weich- 
werden des Fleijches empfohlen wird) 8—10 Tage in einen Sacke 
2 bis 4 Fuß tief in die Erde vergraben werden, mit feltenen Aus— 
nahmen zäh bleiben und deshalb am beften zu Ragout oder Fri- 
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fafjee verwandt werden. Der Auerhahn wird mit nachſtehend bemerkte: 
Farce gefüllt: Ein Stück gutes Kalbfléeiſch und. etwas roher Schinken 
neben dem Fett werden fein gehadt, dann fügt man Hinzu einige Ei— 
dotter, ein paar gejtoßene Nelken, etwas dide füße Sahne, Salz, ge- 
riebeneg Weißbrot und das zu Schaum gejchlagene Eiweiß. Dies 
alles wird gut gemifcht, der Auerhahn damit gefüllt und wie Puter 
gebraten. Während der Auerhahn jtet3 einen herben Geſchmack zeigen 
wird — jeiner Nahrung wegen — { das Fleiſch des jungen Auer— 
huhns jehr wohlichmedend und fein. E3 wird τοῖς Faſan bereitet. 


19, Auerwild-Paftete. Man jchneidet den Auerhahn in Heine 
Stüde, löſt alle Knochen daraus und läßt die Stüdchen in Butter 
etwas braten. Darauf legt man fie einige Stunden in Weinejfig mit 
Pfeffer, Muskat und feinen Zwiebelchen. Unterdes wird Kalbfleiich, 
Rindfleiſch und friſches Schweinefleifch zu gleichen Teilen ganz fein 
gehadt, Hinzugethan ein rohes Eidotter und das gehadte Eigelb einiger 
hartgefochter Eier, etwas Weißbrot und Muskat. Dann belegt maıt 
die Baftetenform unten mit Sped und Butter, darauf eine Lage Auer— 
hahnſtückchen, demnächſt eine Lage von dem gehadten Fleiſch, und jo 
fort bi die Form gefüllt if. Obenauf legt man einige Citronen- 
Tcheiben, ſtreut etwas Salz darüber und gibt eine halbe Flasche Wein 
dazu. Danach wird die Form feit zugededt uud auf gelindem Feuer 
4—5 Stunden gefocht. Sollte die Baftete unterdes zu troden werden, 
jo kann man etwas Wein Hinzugießen. Nachdem fie gar geworben 
it, nimmt man die Cifronenfcheiben weg, macht die Sauce mit Eigelb 
etwas ſämig und gibt die Bajtete kalt zur Tafel. 


20. Dachs zu braten. Gin junger Dachs foll fehr zart und 
mohlichmedend, Schweinzfilet ähnlich fein. Man Lege ihn 2—3 Tage 
Yang mit Zwiebeln, gelben Wurzeln, Salbei und allerlei Küchen— 
fräuterti, Lorbeerhlättern, Pfeffer, Nelken und Salz in Eſſig, ſpicke und 
brate ihn wie einen jungen Hafen, doch feines zarteren Fleiſches wegen 
fürzere Zeit. 

21. Dachspfeffer. Alles Fleisch, welches man nicht als Braten 
gebraucht, wird in Stüde gehmien und gerade wie Hajenpfeffer zu— 
bereitet. Um nötigenfall® die Portion zu vergrößern, kann etwas 
Schweinefleiſch Hinzugethan werden. 


22. Gebratener Gemsrücken. Derjelbe muß von einem jungen 
Tiere jein, andernfalls ift da3 Fleifch troden und zäh. Die Behandlung 
iſt wie die von Rehrüden, bei der Zubereitung werde die Sahne nicht 
gefpart; die ſämige Sauce wird mit Kapern angerichtet. 


in» und ausländiſche Speilen. 311 


23. Gemsbraten auf Tiroler Art (der Weidmannzfüche von 
L. v. P. entnommen). Wenn die Gemfe zerlegt und rein gewaſchen 
ift, jo wird fie in ein irdenes Geſchirr gelegt, gejalzen, mit einige 
Zwiebeln, Paſtinak, Thymian, Gemwürznelfen, Wacholderbeeren und 
einer in 4 Teile gefchnittenen Citrone (ohne die Kerne) gewürzt, 
mit heißem Eſſig übergoffen, zugededt, beſchwert und an einem Fühlen 
Orte aufbewahrt. Nach 5—6 Tagen twird der Rücken oder der Schlegel 
herausgenommen, wie Reh gejpict, dann in ein Bratgefchirr auf Sped- 
icheiben gelegt, mit einer Stiebel, Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz noch— 
mals gewürzt, mit einem halben Maß gewöhnlichen Rotwein und 
einem viertel Maß guter faurer Sahne übergoffen, mit einigen 
Schwarzbrotrinden umlegt und im Badofen unter öfteren Begiepen 
weich und jaftig gebraten, wobei man öfter etwas Wein und ſaure 
Sahne nachgiegen muß. Beim Anrichten wird der Gemsbraten auf 
eine ertwärmte Schüffel Yelegt, die Sauce wie beim Rehbraten zube— 
reitet, durch ein Sieb gerührt und darüber gefüllt. 


24. Gemspfeffer. Man richte ſich ganz nach dent Rezept für 
Pfeffer von Hirſch oder Reh (Ὁ. Nr. 202). 


25. Bärentagen. Wenngleich der Bär zu den jeltenen Jagd— 
beuten gehört, fommt er doch in manchen Gegenden — Siebenbürgen 
und Rußland — vor; vielleicht ift daher eine Anweifung zur Zube- 
reitung der Taten, des größten Leckerbiſſens am Bären, wohl erwünſcht. 
Die Vordertatzen wäſcht man ſauber, kocht fie in Salzwaſſer weich, taucht 
fie alsdann in gejchmolzener Butter, in Ei, und darauf in geriebene 
Semmel und brät fie auf dem Roſt unter fräftigem Begießen bräunlich. 
Man verziert die Tagen mit Citronenjcheiben und Kapern und reicht 
fie mit einer beliebigen pifanten Sauce zu Tiſch. — Manchmal mari— 
niert man die Tatzen in Effig und feinen Kräutern erft einige Tage, ehe 
man fie braucht, algdann kocht man fie in Fleiſchbrühe und einem Teil 
der Marinade, ftatt in Waffer, bevor man fie brät. 


26. Bärenbraten. Am beiten ift δα Hinterviertel und der Rüden 
eines jungen Bären; ältere Tiere müfjen erjt mehrere Tage in einer 
Beize von Eſſig, dann noch einen Tag in Milch Liegen, bevor man fie, 
braten kann. Man jest den Braten mit wenig Waſſer in den Den, 
ſalzt ihn, begießt ihn häufig und brät ihn 3—4 Stunden. Die Sauce 
entfettet marı, verrührt fie mit ſaurer Sahne und gibt fie zum Btaten. 

27. Rentierbraten wird in neuerer Zeit vielfach nach Deutſchland. 


im Winter. und Frühjahr gebracht. Man achte darauf, daß das Fleiſch 
geruchlog, fett und feinfaferig jei. Die Zubereitung des Rentierbratens 


3919 G. Berjchiedenerlei felten vorkommende Speijen. 


ift wie beim Hirſche; als beſondere Delikateſſe gilt die Zunge, — 
man dann ganz wie Ochſenzunge zubereitet. 


28. Gebratener Biberſchwanz. Der Schwanz des Bibers, 
deſſen anderes Fleiſch man in einer Braiſe dämpft, nachdem man es einen 
Tag mariniert hat, iſt eine große Delikateſſe. Man ſchuppt den Schwanz 
ab, kocht ihn in Eſſig, Waſſer und etwas Salz weich und wendet ihn 
alsdann in zerquirltem Eigelb und geriebenem Zwieback. Dann begießt 
man ihn mit Butter, brät ihn auf dem Roſte braun und ſerviert ihn 
mit Citronenſcheiben. | 


ts 


H. Warme Puddinge. 


— 


1. Vom Kochen der Puddinge. 


Sebandlung der Puddingsformen. Vorab fei aufmerkſam darauf 
gemacht, eine Puddingsform, welche ſchon gelitten hat, nicht zu ges 
brauchen, bevor man fie mit Waffer gefüllt — wobei fie jelbjtredend 
von außen nicht naß gemacht fein darf —, eine Weile auf eine trockne 
Stelle hingeſetzt und ſich, ſo von ihrer Dichtigfeit überzeugt hat. 
Befindet fich die geringfte Offnung darin, fo mißrät der Pudding ganz 
und gar. Bor jedem Gebrauch werde die Form mit einem trodenen 
Tuche gut ausgerieben, überall, ohne eine Stelle zu übergehen, reich 
lich mit Butter beftrichen und dann mit feingeftoßenem Zwieback oder 
getrocneten Weißbrotrinden beftreut. Gefchieht das Beftreichen mangel= 
haft, fo läßt die Form nicht los, und der Pudding fommt zerbrödelt 
heraus. Nach dem Gebraud) ift es eine Hauptjache, daß die Form 
nicht nachläffig Hingeftellt, jondern mit Fließpapier gartz gehörig ge— 
reinigt und an einem trocknen Orte aufbewahrt wird. 

Mandelreibe. Werden Mandeln gebraucht, jo fünnen fie mit etwas 
Waſſer geftogen oder gerieben werden. Lebteres ift vorzuziehen, und 
e3 wird hierbei auf A. Nr. 54 aufmerkſam gemacht. 

Salz. Bei allen Puddingen, Aufläufen und fonftigen fügen Speijen 
vergeffe mar nicht etwas Salz zuzufeßen; ohne Salz ſchmecken auch 
dieſe Speifen ausdrudsloe. Ὁ | 

Rühren der Puddingsmaffe. Die Puddingsmaſſe muß gut gerührt, 
das Weiße ganz frijcher Eier von einer zweiten Hand ganz fteif ge— 
fchlagen werden, damit man nicht genötigt jei, die gerührte Maſſe 
ruhig zu laſſen. Sobald der Schaum Leicht durchgezogen ift, muß dev 
Teig ohne Auffchub fogleich in die Form und — mit Ausnahme von 
Hefenpuddingen — in kochendes Waſſer geftellt werden. 

Süllen der Sorm und Kochen der Puddinge. Beim Hefenpudding 
wird die Form reichlich halb gefüllt und in lauwarmem Waſſer aufs 
Feuer gebracht; bei anderen Maffen läßt man gewöhnlich den vierten 
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Zeil der Form leer. Dann wird die Form feſt verichloffen, rund um 
die Öffnungsftelle herum mit Mehl, welches mit etwas Wafler Ganz 
did gerührt, bejtrihen und nur fo tief in fochendes Waſſer geſtellt, daß 
das Waffer während des Kochens nicht an den Rand reicht, da fonft 
leicht etwas in die Form dringen könnte, was das Aufgehen des Pud— 
dings verhindert. Um das Aufjpringen der Form zu verhüten, welches 
zuweilen vorfommt, lege man zwei Bolzen darauf oder verbinde Form 
und Derdel feit durch einen jtarfen Bindfaden. Auch lege man unten 
in den Topf eine dünne Steinplatte oder ein Schieferjtüd, um die 
Form darauf zu ftellen. Sollte dann aus Mangel an Borficht das 
Waſſer einmal verfochen, [0 kann der Pudding in der dünnen Form 
doch nicht anbrennen. Der Pudding muß fortwährend gleihmäßig 
fochen, weshalb zum Nachgießen für fochendes Waſſer gejorgt werde, 
doch muß dies ſeitwärts gejchehen; auch darf nicht an den Topf ge= 
ſtoßen werden, damit der Pudding nicht zufammenfinke. 

Derfahren beim Kochen der Puddinge in einem Tuche. Wünſcht man 
den Pudding in einem Tuche zu kochen, fo muß diefes vorher in 
heißem Waſſer ausgewäſſert und danach ſtark ausgewrungen, der 
- Raum, joweit der Pudding reicht, mit Butter beitrichen und mit Mehl 
beitäubt werden. Iſt die Puddingsmaſſe in das Tuch gefüllt, jo wird 
diejes zufammengefaßt und mit einem reinen Bindfaden feit zuſammen— 
gebunden; doch muß ein wenig Raum zum Aufquellen des Pudding 
ea en werden, und das Wafjer muß ununterbrochen ſtark kochen, weil 

der Pudding fonft dicht wird und aljo mißrät. Eine Form ift immer 
vorzuziehen. 

Anrichten. Beim Anrichten wird die Schüffel erwärmt. In kalter 
Sahreszeit, und wenn die Küche weit vom Speijezimmer entfernt ift, 
hebe man die Form erſt furz vor dem Eintritt ins Zimmer vom Pud— 
ding ab. 

Am vorzüglihften geraten alle Puddinge in einem Dampfkeſſel. 


2. Engliſcher Plumpudding. Nr. 1. Es gehören dazu für 12 
bis 14 Perſonen 4 Eier, das Weiße zu Schaum geſchlagen, Z Dt. 
ἜΠΗ Sahne, 1 Pid feines Meit, 3 Pro. feingehadtes Nierenfett, 

Pd. gut gewaschene Korinthen, αὶ Pf v. ausgefernte, gröblich gehadte 
Rofinen 24 Uzn Zuckerl Uze geichnitene Succade,1 .Uze. Drangenfchale, 
1. Mustatnuf, ein halbes Weinglas Rum und etwas Salz. 

Man kann Succade und Drangenfchale απ) fehlen Lafjen. 

Dies alles wird gehörig untereinander gerührt, in eine Form 
gefüllt und 4 Stunden gekocht. Beim Anrichten wird der Pudding 
mit Arrak übergoffen, angezündet und flammend zur Tafel gebracht, 
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Eine weiße Schaumjauce (fiehe Abſchnitt R.) ift am paſſendſten dazu. 
Zugleich) aber werden auf einem: PBräfentierteller Arrak, Zuder, Heine 
Fidibus und Licht Herumgereicht, damit die Gäſte nad) Belieben ftatt 
Sauce zu ihrer Portion Arrak und Zuder nehmen und dies anzünden 
fünnen. 

Für den täglichen Tiſch kann man auch eine einfache Sauce be— 
reiten, inden man etwas Mehl in Butter ſchwitzt, dies mit kochendem 
Waſſer verfocht, die Sauce mit Zuder, Zimt und wenig Salz würzt 
und 1 Glas Wein und einen Guß Rum durchrührt. 


Anmerk. Diejer Vudding kann am vorhergehenden Tage angerührt werden, 
ohne daß es dem Geraten desjelben hinderlich wäre. Auch jchadet ein 
längeres Kochen nicht, ebenjowenig ein Wiederaufmwärmen in der Form. 


3. Englischer Plumpudding. Nr. 2. Für 12—14 Perjonen- 
nehme man Pfd. Roſinen, 3 Pfd. Korinthen, ἃ klz gehadtes Nieren— 
fett, 4 Po, geftoßener Zwieback, 3 Pfd. Zuder, 4 Pid- Eitronat,23 Uz. 
geftugene füße Mandeln2} UgnDrangentchafe, 19 Muskatnuß, 1 Wein 
glas Rum, eine Brije Salz und 4 ganze Eier, wovon das Weite nicht 
zu Schaum gejchlagen wird. 

Eine Puddingsmaſſe, welche in der Serviette gefocht werden joll, 
darf nicht fließend fein, aber ſowohl trodner Zwieback als auch alte 
Semmelfrumen müfjfen mit etwas Milch angemengt werden, damit 
fi die Mafje, wenn auch ſchwer, rühren: läßt. 

Dieje Beitandteile werden gehörig miteinander verbunden und in 
‚einer Serviette ſechs Stunden gefocdht. 


4, Plumpuddiug mit Weißbrot (für 24 Perfonen). 6 ganze 
Eier und 6 Eidotter werden zerrührt, abtwechjelnd — damit das ὙΠ 
nicht Elümprig werde — Hinzugerührt 4 Pfd. feines Mehl, 10 DL. 
Milch, 1 Pfund feines; 2 Tage altes, geriebeneg Weißbrot, ἢ Pid. 
feingehadtes Nievenfett, 4 Pfo. ausgefteinte Rofinen, 4 Pfd. Korinthen 
und etwas Salz. 

Dies alles wird miteinander zerrührt und in eine große Form ge= 
füllt, oder man legt eine Serviette in eine tiefe Schüſſel, beſtreicht ſie 
in der Mitte mit Butter, ſtäubt Mehl darüber hin, thut das Ange— 
rührte hinein und bindet, indem man ein wenig Raum zum Aufgehen 
läßt, einen Bindfaden darum und kocht den Pudding in kochendem 
Waſſer ununterbrochen wenigſtes 3—4 Stunden. 


5. Aufgerollter englifcher Pudding. Fiir 16 Perſonen bedarf 
man 1 Pfund feines Mehl, 4 Pfd. feingejchabtes Nierenfett, 1 Ei, 
1 Heine Taffe faltes Wafjer, 1 Löffel Zuder. 
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Dies alles wird zu einem Teig gerührt, tüchtig verarbeitet, zwei 
Meſſerrücken did länglich ausgerollt und mit feinen Sohannisbeeren 
oder Jauren ausgejteinten Kirjchen oder Pflaumen belegt, die dann mit 
dem nötigen Zuder beftreut werden. Oder man bejtreicht den Teig mit 
jedem beliebigen Eingemachten oder mit gutem Komtpott, rollt ihn der 
Länge nad) auf, drüdt den Teig an beiden Seiten zu, vollt ihn in eine 
Serviette, die man an beiden Seiten zujchlägt, und kocht ihn in fochen- 
dem Waffer unmterbrochen 2 volle Stunden. 

Diefer Pudding wird ohne Sauce mit geriebenem Zuder gegeben. 
Ralt kann er al3 Kuchen aufgetragen werden und ift als folcher ſehr 
zu empfehlen; doch muß dann zum Teig ſtatt Nierenfett Butter ge= 
nommen werden. 


6. Eugliſcher Apfel⸗ Pudding (für den täglichen Tiſch). 1 Pfund 
‚feines Mehl, 1 Pfd. feftes, eine Nacht gewäffertes und ganz fein ge- 
ſchabtes Nierenfett, 1 gehäufter Theelöffel voll pulverijierter Ingwer, 
desgleichen Salz; Dies alles reibt man gut untereinander und macht 
dann mit falten Wafjer einen Teig daraus, der wie MWeißbrotteig 
tüchtig verarbeitet wird und nicht an den Händen flebt. Dann rollt 
man den Teig rund aus, legt eine Serviette in eine tiefe Schüfjel, 
jtäubt etwas Mehl darüber, legt das ausgerollte Blatt hinein, füllt es 
mit in Viertel geichnittenen Sauren Üpfeln und einigen ganzen Nelfen, 
drückt den Teig oben fejt zufammen, bindet da3 Tuch zu und Focht den 
‚ Budding in fochendem Wafjer mit 2 Eplöffel Salz 2 Stunden ſtark und 
ununterbrochen, ohne welches der Pudding einen dichten Streifen erhält. 
Man reicht ihn ohne Sauce mit Zuder. 

Wil man den Pudding verfeinern, jo dünſtet man die zerjchnittenen 
Äpfel zuvor mit Butter, 3 Uzn. Korinthen, ebenfoviel Rofinen, der 
Hälfte feingefchnittener Drangenfcale und Succade, ſowie Zuder und 
etwas Rum einige Minute, bevor man fie in den Teig füllt. 

Als einzelnes Gericht nad) einer etwas fättigenden Suppe für 
6 Berfonen; beſonders ift Kartoffeljuppe mit Fleifchertraft zu empfehlen. 


7. Englifder Kaftanien-Prdding Man ferbt die Schale von 

1 id. Kaſtanien ein, röftet fie in einer Trommel fo lange, bis die 
äußere Schale aufipringt und man die Kaftanien von diejer und der 
inneren braunen Haut befreien kann. Die Hälfte der Kaſtanien ſtößt 
man mit 3 Uzn Butter fein, vermifcht fie mit 7 Uzn ſehr fein gejchnittes 
. nem Rindsnierenfett, ὃ Uzn.Yuder, 5 Uzn. Malagarofinen, 4 Eiern 
und 3 Eidottern, 1 Taſſe Rum, 1 Tafje Sahne, etwas geriebener 
Muskatnuß, 3 Uzn. geftoßenen Makronen und den in Viertel geteilten 
übrigen Kaftanien, ſowie23 Uzn Mehl. Man füllt die Mafje in eine 
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Puddingform oder eine butterbeftrichene Serviette, focht den Pudding 
2!/2 Stunde und überzieht ihn nach dem Stürzen mit etwas von der 
englifgen Rumſauce, die man nebenher reicht. 


8. Pudding mit Nierenfett (für den täalichen Tifh). 1 Pfund 
Mehl, a Pfund feingehadtes Nierenfett, 3 Ὁ Milch, 3 Eier, 3—5 
Eßlöffel voll feiner Zuder und etwas Salz (nad) Belieben αἰ} einige 
feingeftoßene Mandeln und etwas Citronenfchale) werden miteinander 
vermengt und die Maffe in einer mit Butter ausgeftrichenen und mit, 
Zwieback beſtreuten Puddingsform 2 Stunden gekocht. Der Pudding 
wird mit Kompott von friſchen Kirſchen, Birnen oder Pflaumen, aud) 
getrodfneten Pflaumen und Apfelfchnigeln gegefjer, doch muß viel Sauce 
darunter fein. 


9, Neis-Pudding mit Makronen. Zuthaten bei 12—14 Per⸗ 
fonen: 4 Pd. Neis, ftarfl Ot Milch, etwas ganzer Zimt, eine Prife 
Salz und Citronenfchale, 4 Pfd. Butter, 4 Ὅν. Zuder, 10 Eier und 
+ Bid. bittere Mafronen. Statt der Mafronen kann man den Pudding 
auch mit 4 Bid. gut gewafchenen und twieder abgetrodneten Rofinen 
mischen, und ihn alsdann mit einigen bitteren, geriebenen Mandel 
würzen oder auch die Rofinen fehlen laſſen und 7 Uzn. geriebene ſüße 
und einige bittere Mandeln nehmen. 

Der Reis wird abgebrüht, in Milch mit etwas ganzem Zimt und 
Citronenſchale langfam gar und fteif, nicht breiig gefocht. Nachdem 
er ein wenig abgefühlt ift, rührt man die Butter zu Sahne, gibt 
Zucker, abgeriebene Eitronenfchale, Eidotter und den etwas abgekühlten 
Reis Hinzu und mischt zuleßt den ganz feiten Schaum der Eier Leicht 
durch. Dann gibt man die Maffe mit den Makronen lagenweiſe in eine 
gut ausgeftrichene Form und kocht fie 21/2 Stunden. Es wird eine 
Schaumſauce dazu gegeben. 


10. Griesmehl-Pudding. Zuthaten θεῖ 12—14 Perſonen: 
3 Bid gekörntes Griesmehl, Ὧι. Milch,+ Pfd. Butter, 4 Ῥ[0. durch— 
geſiebter Zucker, 12 Eier, die Schale einer abgeriebenen Citrone, etwas 
Salz oder 6 Stück Heine feingeſtoßene bittere Mandeln. 

Man koche die Hälfte dev Milch, rühre mit der andern das Gries— 
mehl aut, gebe e3 nebſt der Hälfte der Butter hinein und rühre fo lange, 
bis die Maffe fich gänzlich von Topfe Löft. Dann reibe man die übrige 
Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem Rühren Hinzu: Eidotter, 
Mandeln, Zucker, das etwas abgefühlte Griesmehl und miſche den fejten 
Schaum der Eier leicht durch. Statt des Griesmehls kann man αὐ 
Neismehl nehmen, doch muß man diefes mit Falter Milch anrühren. 
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Gehr zu empfehlen iſt es außerdem, die Form fchichtweife mit Der 
Puddingmaſſe und mit in wenig Wein angefeuchteten Mafronen drei 
Viertel voll zu füllen. 

Man laſſe den Pudding 27/.—3 Stunden kochen und reiche ihn 
mit einer Schaum-, Rum oder Rotweinfauce. 


11. Kabinett- Fudding Er forderlich ſind für 12—14 Berfonen 
1 Pd ganz feines Mehl, 4 Pfd. Zuder, io Dt. Milch, 4 Pfd. Butter, 
10 frische Eier, 1 ne und 1 Uze. ran in Streifen 
aeichnitten24 Uzrgröblich geitoßene bittere Mafronen,3 Uzn. Korinthen, 
3 Uzn. Sultanrofinen oder ausgefteinte in Stückchen gefchnittene ge: 
wöhnfiche Rofinen. 

Das Mehl wird mit der Milch zerrührt und mit der Hälfte der 
Butter folange über Feuer gerührt, bis die Mafje ὦ vom Topfe 
löft. Dann veibt man die übrige Butter zu Sahne, rührt obige Teile 
nacheinander Hinzu, dann die Mafronen, vermengt dies mit dem An— 
gerührten und mijcht zulest den fteifen Schaum der Eier leicht durch. 
Der Pudding wird 21|2 Stunden gekocht und eine Schaumfauce dazu 
gegeben. 


12. Kabinett-Pudding auf fürſtliche Art. Man ſtreicht eine 
glatte Puddingform mit Butter aus und belegt ſie mit einem butter— 
beſtrichenen Bapier. 7 Uzn. ausgefernte Roſinen, Halb ſoviel Korinthen 
werden mit einem Stück Zucker, Waſſer und einem Gläschen Maraskino 
weich gekocht und dann 7 Uzn. eingemachte Kirſchen zum Abtropfen 
auf ein Sieb geſchüttet. Nun rührt man απ 7 Uzn. Zuder, 12 Eiern, 
7 Uzn. Mehl und Eitronenjchale eine Biskuitmaſſe, aus der man auf 
einem Tortenblech vier Boden bädt, etwas Feiner al3 der Pudding- 
formboden. Dann verrührt man zwei ganze Eier und 6 Eidotter mit 
7 Uzn. Zuder ἀπ 1 Dt. dicke Sahne, fügt ein Glas Marasfino Hinzu 
und reibt diefe Maſſe durch ein Sieb. Iſt alles dies vorbereitet, ftreut 
man eine Schicht Nofinen auf den Boden der Form, legt einen Biskuit— 
boden darüber, gießt einige Löffel Eierereme und den vierten Teil 
Rirschen und Nofinen darüber und wiederholt dies noch dreimal, fo 
daß das vierte Bisfuitblatt den Abſchluß bildet. Man legt iiber dies 
ein butterbeftrichenes Stüd Bapier, focht den Pudding 11:2 Stunden 
und gibt ihn nach dem Stürzen bei dem das Papier jorgfältig abgehoben 
wird, mit Marasfinojauce zu Tiſch. | 


15. Figaro-Pudding. Zuthaten bei 15—18 Perjonen: Pfd- 
Neismehl oder Griesmehl, 3 Dt. Mil), 4 Uzn. Butter, 14 Eier,7 Uzn, 
durchgeſiebter Zuder. 
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Den Reis kocht man mit der Mil und der Hälfte dev Butter gar 
and recht {εἰ}, rührt die übrige Butter zu Sahne und dann πα und 
πα) Eidotter, Zuder und die ausgedampfte Reismaſſe Hinzu. Diefe 
wird nun in vier gleiche Teile geteilt, ein Teil mit Schofolade (ſiehe 
Abſchn. S. „Zuckerguß zu färben”) gefärbt und mit einem fingerbreiten 
Stückchen Vanille, welches mit Zuder fein geftoßen ἢ , gewürzt. Der 
zweite Teil wird mit Spinatfaft gefärbt und mit etwas Orangen— 
blütenwaffer gewürzt. Der dritte Teil wird mit etwas Cochenille rot 
gefärbt; zu Yeßterer gibt man ein wenig abgeriebene Citronenjchale 
oder feinen Zimt. Der vierte Teil bleibt weiß und wird mit 1 Uze. 
feingeftoßenen Mandeln, worunter 4 Stüd bittere find, gewürzt. Zu— 
gleich wird von 12 Eiern das Weiße zu einem recht fteifen Schaum 
geihlagen, derfelbe in 4 Teile geteilt und fchnell durd die ver— 
ſchieden gefärbten Maffen gezogen, welche lagenweiſe in die Form ges 
bracht werden. 

Der Pudding muß 21 Stunden Fochen und wird mit einer Schaum— 
fauce zur Tafel gegeben. 

Man kann die Maffe auch in 3 Teile teilen und die grüne Färbung 
fehlen laſſen, man erhält dann die deutfchen Farben und nennt den 
Pudding „Nativonalpudding”. 


14, Korinthen- Pudding. Für 14—16 Perfonen rechne man 
ᾧ Pd. Butter, 4 Pfd. feines Mehl, $ Qt. Milch, 8 große Eier, 3 ges 
häufte Eßlöffel durchgefiebten — das Abgeriebene einer Cilroͤne 
oder eine große halbe Muskatnuß, 4 Pfd. gute, gewaſchene und wieder 
angetrodnete Rorinthen, 7 Uzn altes geriebenes Weißbrot und reichlich 
ein halbes Weinglas voll Rum oder Urraf. 

Nach einem neuen, zu empfehlenden Verfahren beim Abrühren ver 
Puddingmaſſe über Feuer wird, während man die Milch zum Kochen 
bringt, dad Mehl mit der Butter zu Teig gefnetet und diefer nach und 
nach ſtückchenweiſe hineingethan, wodurch fich das Mehl völlig auflöft 
und fich zu einer ganz feinen Maffe bildet, welche man jo lange rührt, 
bis fie fich ‚gänzlich vom Topfe Löft. Iſt diefelbe etwas abgekühlt, jo 
werden allgemach Eidotter, Zuder, Gewürz, Korinthen und Weißbrot 
binzugerührt, dann wird der feſte Eiweißſchaum mit dem Rum leicht 
durchgemifcht, die Maſſe jofort in die vorher zugerichtete Form gefüllt 
und gut verichloffen 21/—3 Stunden gefodht. Eine Schaumfauce, 
euch Obftjauce dazu. 


15. Weißer Sago- Pudding. — Ἰῖλα. gereinigter Sago, mit 
Milch gar und dick gefocht, 10 Eier, 1 Pfd. Butter, 1 PId. Zuder, 
Zimt und Schale einer Citrone,13 Ugngeftoßener Arvichae, 1 Taſſe 
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gute fühe Sahne. Wie Reis-Pudding zubereitet und gekocht; απ) 
diefelbe Sauce. Statt mit wergem auch mit braunem Sago, der in 
halb Rotwein, halb Waſſer, nicht in Milch gar gekocht wird, zubereiten, 


und aladann mit einer Schaumfauce zu reichen. — Für 14 Berjonen. 


| 

16. Bortugiefifher Pudding. Für 16—18 Berfonen bedarf e3 
an Zuthaten: 13 Pf. altes Weißbrot 24 ἴλη Butter23 Uznkleingerührtes 
Ochſenmark, in Ermangelung desſelben + Pfd.- Butter, 10 Eier, 3 Uzn- 
durchgefiebten Zuder,3 Uzn.ausgefernte Rofinen, ebenfoviel gewaſchene 
Korinthen, abgeriebene Schale und Saft einer Citrone, etwas Salz 
und ein Weinglas Rum. 

Das Weißbrot wird dünn abgejchält, in Milch etwas geweicht und 
ausgedrüct, mit Marf oder Butter auf dem Feuer abgerührt, bis es 
fi) vom Topfe löſt. Nachdem es ausgedampft, rührt man Eidotter, 
Buder, Saft und Schale einer Eitrone, Rofinen und Korinthen πα 
und nach Hinzu; dann wird (jiehe Nr. 1) der fteife Schaum von acht 
Eiweiß mit dem Rum leicht durch die Mafje gezogen und dieſe jogleich 
in der zugerichteten Form aufs Feuer gebradt. | 

Man kocht diefen Pudding nicht weniger als 2 Stunden und gibt 
eine Schaumjauce dazır. 


17. Schaum⸗Pudding mit Makronen. Man nehme für 12 
Perſonen53 Uzn.frische Butter, 53 Uanfeinjtes Mehl, 10 Eier, 4 Uan ı 
geriebenen Zuder, abgeriebene Schale einer Citrone,4 Dr. Milch etwas 
Salz und 10—12 bittere Mafronen. 

Butter und Milch werden zum Kochen gebracht und mit dem Mehl, 
weiches unter jtetem Rühren langjaın Hineingeftrent wird, jo lange 
gekocht, big die Mafje fich vom Topfe löſt. Nachdem fie abgekühlt ift, 
werden die Eidotter, Zuder und Citronenjchale langſam Hinzugegeben, 
während ftarf gerührt wird, wonach man dann den fteifen Eiweiß— 
ſchaum leicht durchmiſcht. Darauf wird die Hälfte der Maffe in die 
mit Butter gut ausgejtrichene und mit Zwieback forgfältig beftreute 
Form gefüllt, mit den Makronen belegt und mit der andern Hälfte der 
Miſchung bedeckt. 

Man laſſe den Pudding 2 Stunden ununterbrochen kochen und 
gebe eine Schaumſauce dazu. 


18, Schwamm-Pudding. 5 Uzu. feines Mehl, 5 11χι. fein— 
geſtoßene Mandeln, 5 Uzn. Butter, 5 Uzn. Zucker, 9 Eier, Dt. Milch, 
eine Priſe Salz und die abgeriebene Schale einer Citrone. 

Der Pudding wird wie Nr. 17 zubereitet, und mit einer Schaum—⸗ 
fauce gegeben. 
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19, Pudding von Fadennudeln. Für 15—18 Perſonen bedarf 
man ftarf4 Dt.Milh, 4 Uzn. Butter, 4 Uzn. Zuder, 3 Pfd. Taden- 
Maccaroni, abgeriebene Schale einer halben —— 2 Uzngeſtoßene 
Mandeln, worunler 6 Stück bittere 2 Mefleripiben Muskatblüte, 
eine Mefferſpihe Salz, 12 Eier. 

Milch, Zucker und die Hälfte der Butter werden zum Kochen 
gebracht, die zerdrückten Faden-Maccaroni hineingegeben und gerührt, 
bis die Maſſe ſteif iſt und ſich vom Topfe ablöſt. Dann wird die 
übrige Butter zu Sahne gerieben, hinzugerührt: Mandeln, Gewürz, 
Eidotter, die etwas —5 Maſſe und dann der ſteife Eiweißſchamn 
leiſe ducchgemifcht. 

Man laſſe dieſen Pudding 21.520 Stunden — und -gebe eine 
warnte Sauce von ſauxem Kirſch- oder Johannisbeerſaft oder Wein 
jauce dazu. 

Hierzu find ganz beſonders die Reis-Fadennudeln zu empfehlen. 

Man verleiht diefem Budding ein Hübfches Ausfehen, wern mar 
einen Teil der Fadennudeln vor völligem Garkochen Herausnimmt, ab- 
tropfen läßt und in Schmalz ausbäckt. Man füllt dann die gelben und 
braunen Nudeln ſchichtweiſe in die Form und ſtreut zwiſchen jede Schicht 
abgebrühte und gut gereinigte Roſinen ohne Kerne. 


20. Biskuit-Pudding, warm und kalt gegeben. Zuthaten bei 
75... ἸᾺ Berfonen: ἃ Pd. Biskuit oder Scheiben von einem Biskuit⸗ 
fuchen, 10 Eier, 4 ΤΟ friſche Sahne oder Milch, etwas Salz, etwas mit 
Buder feingeftofene Vanille. 

Man legt den Biskuit in eine zugerichtete Form, ſchlägt die ganzen 
Eier, gibt Vanille und Sahne hinzu und gießt es darüber. Der Pud— 
ding wird 2 Stunden gekocht, die Form geöffnet und an einem zugfreien 
Orte auf eine warme Schüſſel geſtürzt. Soll er kalt gegeben werden, 
jo läßt man ihn in der Form, bis δίς Hitze größtenteils verdampft ift, 
teil er dann weniger zufammenfinft. Hierzu ἢ eine Schaumfauce am 
meilten zu empfehlen. 


21. Onkel Toms Pudding (billig und — In einer Schale 
rührt man !/a Pfund Mehl mit !/e Pfund Sirup atı, + Pfd- mit etwas 
Mehl feingehadtes Rindsnierenfeii, 2 Uzn. geftoßenen Burke, 1 Thee- 
Löffel Ingwer, 1 Theelöffel Zimt, wenig Nelfen und Musfatblüte, 1 
Theelöffel doppelfohlenjfaures Natron, etwas Sal; dann Schlägt man 
eine mittelgroße Taffe Buttermilch mit 2 Eiern, mischt fie in den Teig 
und gibt diefen in eine butterbeftrichene Form, um den Pudding 2, 
Stunden zu fochen. Eine weiße Schaumfauce reiht man daneben. 

- Davidis, Kochbuch. 21 
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22. Schokoladen⸗Pudding, warm uud Talt zu geben. Für 
12—15 Perjonen nehme man Pfd. Butter, 3 Pfd. durchgeſiebten 
Puder, 12 Eier, 4 3970, geriebene oder feingeftoßene Mandeln, 7 Uzn. 
geriebene und durchgeſiebte Schofolade, etwas mit Zucker feingejtoßene 
Banille oder Zimt, ſowie eine Priſe Salz. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nad) und nach werden Yuder, 
Eidotter, Mandeln, Schofolade und Vanille hinzugefügt, *4 Stunde 
ftarf gerührt, das zu Echaum gejchlagene Eiweiß Leicht durchgemifcht 
und der Pudding 1 Stunde bei mittelmäßiger Hitze gebaden. Wünfcht 
man ihn kalt zu geben, jo wird er 2 Stunden gekocht und eine 
Banillenfauce dazu gereicht. 


23. Berliner Pudding mit Früdten. Man bädt aus gutem 
Eierfuchenteig fünf dünne Pfannkuchen. Inzwiſchen verrührt man 
7 Uzn. Mehl mit % Ot. Rahm, Vanillezuder, Salz und 3 Uzn.Butter 
zu einem Teig, der fich von dem Kochtopf loslöſt, vermiſcht ihn mit 4 
ganzen Eiern und 4 Eidottern und zieht den Eiweißſchnee von 4 Ei- 
weiß durch die Maffe. Nun ftreiht man eine glatte Stürzform mit 
Butter aus, belegt fie am Boden mit gebutterter Bapierjcheibe und 
belegt den Boden in geſchmackvoller Weije mit abgetröpften eingemachten 
Früchten verfchiedenster Art. Über die Früchte wird der vierte Teil 
der Eiermaffe geftrichen, ein Pfannkuchen, der nad) der Form zurecht 
geſchnitten, wird übergededt und dies noch viermal wiederholt, wobei 
drei Pfannkuchen den Schluß bilden. Man kocht den Pudding 17,2 
Stunden, ftürzt ihn und gibt ihn mit Aprifofenfauce zu Tiich. 


24. Barmer Banifle-Prwding. Zuthaten fir 12—15 Perſonen: 
14 Pfdaltes Weikbrot, wovon die Krufte entfernt, 3 friſche Sahne 
oder Milch, 1 0, Butter, 53 Uzn.feingeftoßene Mandeln, 5% Uzn. 
durchgefiebter Zuder, etwas Salz, 10 Eier und etwas mit Zuder [εἰπε 
geſtoßene Banille. | | 

Das Weißbrot wird in der Falten Sahne eingeweicht und fein 
gerieben, die Butter zu Sahne gerührt, nach und nach Eidotter, 
Mandeln, Zuder und Vanille Hinzugegeben, die Maffe 1.4 Stunde 
gerührt und alsdann das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch— 
gemilcht. 

Man läßt den Pudding 2—2's Stunden kochen und gibt eine 
Schaumſauce dazu. 


25. Zwieback-Pudding. Für 12 bis 16 Perſonen: 11 Uzn. 


Zwieback mit frifcher Butter beftrichen, 1 Dt. Milch, 9—10 Eier, 
+ Pid- Korinthen und 4 Pfd- Rofinen, beide gut gewafchen, Iebtere 
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ausgefernt, 4. Pid. gehackte Mandeln, 2 gehäufte Ehlöffel Zudt und 
die dünn abgejchnittene und feingehadte Schale einer halben Citrone. 

Die gut vorgerichtete Form wird einige Stunden. vor dem Nochen 
des Pudding mit einer Lage Zwieback belegt, wobei man die Lüden 
mit Zwiebackbröckchen ausfült. Dann zerflopft, man die ganzen Eier, 
gibt Milch und den Zuder-Hinzu, ftreut von dem oben Bemerkten einen 
Teil über den Zwieback und fährt jo fort, bis eine Zwiebadfage den 
Schluß bildet. Danach wird bei ftarfen Zwiſchenpauſen die Eiermild) 
taſſenweis gleihmäßig und langjam darüber verteilt, damit fie Die 
Maſſe allgemach durchziehe und die oberfte Lage gleich der unterften 
durchweicht werde. Man Yaffe der Pudding 2—2!/a Stunden kochen 
und ferviere ihn mit einer guten Schaum-, Rotwein- oder Fruchtfauce ; 
(c&tere aber muß gebunden fein, und der Saft darf nicht zu fehr ge- 
ipart werden. Verändern Yäßt fih im Sommer diefer Pudding, wenn 
man ihn ftatt der Rofinen lagenweiſe mit eingezuderten Johannis— 
beeren oder auögefteinten Sauerkirſchen durchſtreut und ein Ei 
weniger nimmt. Er wird dann ohıre Sauce gereicht. 


26. Kartoffel-Pudding. Zuthaten bei 16 bis 18 Perjonen: 
1 Pd. Butter, 7 Uzu. durchgeſiebter Zucker, 1 Uze. ſüße und 8 Stüc 
bittere feingefiogene Mandeln, Citronenfchale, Zimt, etwas Salz, 
12 Eidotter, 14 Pf. geriebene Kartoffeln und Ὁ Pfd. altes geriebenes 
Weißbrot. 

Die Kartoffeln, welche ſehr gut und mehlig ſein müſſen, werden 
am Tage vorher reichlich halb gar gekocht, abgezogen, andern Tages 
gerieben und das, was hinter die Reibe fällt, gewogen. Die Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann werden Zucker, Mandeln, Citronen— 
ſchale, Zimt und nach und nach die Eidotter hinzugerührt, ſowie auch 
die Kartoffeln. Nachdem die Maſſe eine gute Weile gerührt, wird das 
Weißbrot und danach der feſte Schaum der Eier durchgemiſcht. 

Man laſſe den Pudding 1? Stunde baden oder reichlich 2 Stunden 
fochen und reiche eine Schaumz=, Rum- oder Fruchtſauce dazu. 

Man kaun die Butter ganz oder zum größten Teil fehlen laſſen, 
wodurch der Pudding leichter wird; einige Eier find dann mehr zu 
nehmen. 


27. Feiner Mehl-Pudding mit Hefe. Bei 8—9 Berionen 

nehme man 12 Bf. feines Mehl, 7 Uzu. Korinthen, 7 Uzn. ausgefernte 

Nofinen, 7 Uzu. Butter 13 Ugnirodne Hefe, 6—10 Eier, 3 Tl aus 

warme Milch, 4 Pfd Zuder, Schafe einer Eitrone, 1. Muskatnuß. 

Nachdem die Butter weich gerührt, werden nach und nad) die 

ganzen Eier, abwechſelnd Mehl und Milch und das übrige hinzugerührt, 
21* 
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auleßt wird die mit etwas Milch zerrührte Hefe durchgemifcht, die 
Maſſe mit einem flachen hölzernen Löffel tüchtig gejchlagen, jo daß jie 
Blajen wirft, in die zugerichte Form gegeben, in lauwarmes Waſſer 
geftellt und 21/2 Stunden gekocht. Wird das Eiweiß zu Schuee ge- 
ichlagen, jo verfeinert daS den Pudding. 

Es kann eine Rumſauce oder Fruchtiauce dazu gegeben werden; 
auch wird diefer Pudding ohne Sauce zu Braten und gekochtem Obſt 
angerichtet. | 

Bereinfahen läßt fih der Pudding, wenn man nur 3 Uzn. 
Butter, 3 PR. Korinthen und Rofinen zufammen, 4 Eier und mehr 
Milch nimmt, damit die Teigmafje die richtige Beſchaffenheit erhält. 
Zu ſolchem Budding gibt man Statt Sauce gefochtes Obſt. 


28 Mehl- und Weißbrot-Pudding zu gekochtem Obſt, 
vorzüglich zu Birnen oder friſchen Zwetſchen. Knapp ı Dit. 
Milch, 3 Uzu. Butter, 8 Uzn. gutes Mehl, 8 Eier, Theelöffel Mus- 
katblüte 7 Uzn. altes geriebenes Weißbrot, 2 Eßlöffel Zuder, [2 Glas 
Rum. 

Die Hälfte der Butter wird geſchmolzen, Mehl mit Milch angerührt, 
hinzugegeben und ſo lange gerührt, bis ſich die Maſſe vom Topfe löſt. 
Nachdem die ſtärkſte Hitze verdampft iſt, wird das Abgerührte mit den 
Eidottern, der Muskatblüte und dem Zucker tüchtig geſchlagen, dann 
das Weißbrot durchgerührt, danach der ſteife Eierſchaum und zuletzt 
der Rum eben durchgemiſcht. 

Der Pudding wird 21/2 Stunden gekocht und gibt mit gekochtem 
Obſt ein fättigendes Gericht für eima 8 Perſonen. 

23. Schwarzbrot-Pudding. Buthaten für 10—12 Perſonen: 
5% U; Butter, 53 Ugn.Zuder, 8 Eier, etwas Nelfen, Zimt, Kardamom, 
Citronenichale, Salz, + Fid. Korinthen, 8 Uzn. altes geriebenes und 
durchgefiebtes Schwarzbrot. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Gewürze, Eidotter, Korinthen 
und das Schwarzbrot hinzugerührt, zulest der ſteife Schaum der Eier 
durchgemifcht, ſowie auch !/a Glas Rum. 

Diefer Budding wird 21|. Stunden gekocht und eine Schaums oder 
Rotweinfauce dazu gegeben. 


30. Schwarzbrot-Pudding mit Mandeln. Bei 12—14 Per— 
jonen bedarf man Pfd. altes geriebenes und durchgeftebtes Schwarz— 
brot, 4 Pfd. Butter, 1 Glas Rotwein, 12 Eier, 4 Pfd. durchgefiebten 
Buder, 3 Pfd. geriebene Mandeln, 1 Theclöffel voll Zimt, abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone und 2 Meſſerſpitzen zerſtoßene Kardamom— 
Körner, ſowie etwas Salz. - 
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Das Schwarzbrot wird mit der Bitter über Teuer eine Weile ges 


Ὁ 


vührt; dann der Wein dazu gegeben. Span e3 etwas abgekühlt, fügt 
man das übrige nad) und nad) unter ſtarkem Nühren Hinzu und miſcht 
2 Make A αἴ En, 
L αν ν δὲ LU, 
Ὡ, γ 2 


den ſteifen Schaum, wie immer, zule etzt ni di 
den Pudding 2—2')2 Stunden und gibt eir 

31. Prinzregenten⸗Pudding. Für 15—18 Perfonen reine 
man + Pfd ausgekernte Roſinen, + PD. Korinthen, Pfd. feinge⸗ 
ſchnittene Mandeln 5% Uzn Zucker, 14 Eier, Or Milch, 13 Br 2 Tage 
altes Milchbrot, ohne Finde gewogen. | 

Das Brot wird in Scheiben geſchnitten, i in Butter gelb gebraten 
und in Würfel. gebrogen. Mil, Zuder und Eier nebit ei tronenſchale 
werden zuſammen geſchlagen; das übrige wird lagenweiſe in die zu— 
gerichtete Form gelegt und wie Zwiebackpudding (ſ. Nr. 25) mit ver 
Eiermilch übergoſſen. 

Man läßt den Pudding 2—2*2 Stunden kochen und gibt eine 
Himbeer- oder Johannisbeerſauce hinzu. 


32. Semmel⸗Pudding. Zuthaten: Ya Pfund zu Schaum gerührte 
Butter, 12 Eidotter, !/a Pfund Zuder, [5 Pfund ausgekernte Roſinen, 
1.4 Pfund Korinthen, !/s Pfund geriebene Mandeln, 14 Pfund Citro— 
nat, halb ſoviel kandierte Orangenſchale, 1 Pfund fein ea Weiß⸗ 
brot, von dem zuvor die braune Rinde abgerieben iſt, + Dt.ialte Milch 
oder füßer Rahm und 1 Weinglas Rum. 

Nachdem die Butter mit dem Zuder und den 12 Eidottern gut 
gerührt ift, verbindet man das Weißbrot und die Milh damit, fügt 
nach und nad) die Früchte Hinzu, rührt das zu Sahne geichlagene Ei- 
weiß. mit duch, zulest das Glas Rum und läßt den Pudding in der 
gut vorgerichteten Form 2 Stunden unaufhörlich kochen. Nachdem er 
dann ausgeftürzt iſt, kann man ihn wie, Plumpudding mit Ram bes 
gießen, diejen anzünden und folgende Sauce dazu reichen: 4 ganze 
Eier, 2 Theelöffel feines Mehl, etwas Citronenſchale und ganzer Zimt, 
2 große Glas Weißwein, 7 Uzn. Buder, dies alles wird auf dem 
Feuer gut gejchlagen, bis e3 gar und δι ὦ) ift. 

33. Obſt-Pudding. Man nehme für 12 bis 15 Perſonen: 

25 Pf.2 Tage altes Weißbrot 3. Or. Milch, + Pfd Butter, 10 Eier, 
je nachdem das Obft viel oder weniger Säure hat 7 Uzn. bis 4 Pfd. 
geriebener Zuder, Citronenfchale und Zimt, auch nad) Gefallenı Bid. 
Korinthen. 

Das Weißbrot wird dünn abgeſchält, in Heme Stücke gebrochen, 
mit der Milch und Butter fo ange über Feuer gerührt, big e3 fih vom 
Topfe Löft, und zum Abdampfen Hingeftellt. Dann rührt man obiae 
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Teile — den fteifen Eiweißſchaum zuletzt — hinzu, gibt die Maſſe 
abwechſelnd lagenweiſe mit in Scheiben geſchnittenen ſauren Äpfeln 
oder mit Kirſchen in die Form und kocht den Pudding 2 Stunden. 
Derſelbe kann ohne Sauce mit Zucker gegeben werden. 


34. Weintrauben-Pudding. Φ Pd. Butter, 8 Eier, Pfd 
feingeſtoßene Mandeln, 4 Pfd. durchgeſiebter Zucker, Zimt, auch nad 
Belieben etwas Citronenſchale, 3 Pd. abgeſchältes Weißbrot, ein. 
Suppenteller voll abgepflückter Beeren. 

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt Eidotter, Zucker, Gewürz, 
das Weißbrot dazu und miſcht, nachdem die Maſſe ſtark gerührt iſt, 
die Beeren nebſt dem Eiweißſchaum durch. 


90, Neckar-Pudding. Für 12 Perſonen nimmt man 1 Sellerie= 
nolle 6 große Möhren, :7 εἰ Butter, ebenfoviel Zuder, 12 Eier, 
3 Pd. gereinigte Korinthen, 2 Pfd. Weihbrot, ἃ 2 1156. geriebene Man- 
deln, Saf einer ganzen, Schale einer halben "Eitrone, jowie etwas 
Salz. 

Die gepugten und gejchälten Möhren und die Selleriefnolle Focht. 
man in fiedendem Waſſer halb weich und reibt Beides fein. Dann 
rührt man die Butter zu Schaum, fügt allmählich die Eidotter, Zuder, 
Mandeln Korinthen, das Geriebene ſowie daS eingemweichte, vorher 
Ihon zu Brei verrührte Weißbrot, das Gewürz und Salz hinzu, und 
vermifcht alles mit dem Eimweißjchnee der Eier. Man füllt die Mafje 
in die Form, tocht fie 1/2 Stunden im Wafferbade, und reicht den- 
ebenſo hübfch gefärbten wie wohlſchmeckenden Pudding mit Rum- oder 
Weinfauce. | 


36. Indiſcher Pudding. Für 10 Perfonen reibt man den inneren 
weißen Kern einer großen Rofosnuß auf dem Reibeifen, focht das Ge— 
riebene, ing Qt Milch und läßt die Milch abkühlen Inzwiſchen rührt 
man 5 Uan. Butter zu Schaum, fügt + Pd. Zuder, 6 Eidotter, die 
Kofosnukmilch und 8 Uzn. geriebenen "Bifuit, ſowie wenig Ingwer 
und eine Priſe Salz hinzu. Man füllt die Maffei ir eine Puddingform, 
die man, will man den Budding fehr fein haben, zuvor mit Blätter- 
oder Butterteig ausfüttert, Eocht fie 1:2 Stunde oder noch beſſer bädt 
fie im Ofen knapp 1 Stunde, ftürzt den Pudding und gibt ihn mit 
einer fräjtigen Roweinſauce zu Tiſch. 

37. Engliſcher warmer Fleiſch-Pudding. Man nimmt zwei 
Pfund ſchiares Rindfleiſch, ſchabt es von den Sehnen und hackt es mit 
einer Heinen Zwiebel ganz fein. Dann reibt man Va Pfund Butter zu 
Sahne, rührt pach und nad hinzu 8 ganze Eier, einige Löffel ſaure⸗ 
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“Sahne, Citronenſchale, etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer einen möglichſt 
friſchen, gereinigten, ganz fein gehackten Hering, 3 Uzn. nicht friſches 
Weißbrot oyne Rinde, in altem Waffer etwas geweicht, und ausge— 
drückt, fein gehadte Champignons und Morcheln und das nötige Salz. 
Dieſe gut genengte Maſſe wird in einer wohl zugerichteten Form 
‚2 Stunden ununterbrochen gekocht, Es kann eine Krebs- oder Morchel⸗ 
ſauce dazu gegeben werden; bei letzterer bleiben die Morcheln im 
Pudding weg. 


33. Pudding von Faltem Kalbsbraten, am beiten warm, 
doc) auch ἔα! zu geben. Für 12—14 Perſonen find erforderlich: 
13 Pfd.von Haut und Sehnen befreiter Kalbsbraten von ganz friſchem 
Geſchmack, ſehr fein gehackt, 8 Eier, 5% UznButter23 πῶ Tage altes 
abgejchältes und geriebenes Milchbrot, */a Obertaſſe ſüße Sahne, 
6 Heingehadte Schalotten, Salz und etwas Muskatnuß. 

Die Schalotten werden in 1 Uze.der bemerkten Butter geſchwißt, 
dann 2 Eier mit 2 Eßlöffel Waſſer zerklopft, hinzugegeben und ſolches 
zu weichem Nührei gemacht. Danach) reibt man die übrige Butter zu 
Sahne, nibt nach und παῷ 6 Eidotter Hinzu und rührt es eine Weile 
Πατέ, wonach Rührei, Milchbrot, Sahne, Musfatblüte, Kalböbraten, 
das nötige Salz unter ftetem Umrühren hinzugefügt und endlich das 
zu jteifem Schaum gefchlagene Eiweiß durchgemifcht wird. Der Pudding 
wird in einer gut vorgerichteten Form 1112 Stunde gekocht und mit 
einer Champignons, Krebs- oder Kraftſauce heiß zur Zafel gegeben. 
Kalt wird derjelbe mit einer Sauce gereicht, die von einigen hartge— 
fochten, feingeriebenen Eidottern, reichlich feinem DL, Weineflig, Zuder, 
Kapern, etwas Senf und pfeffer gut gerührt wird. 


39. Krebs-Pudding. Zutbaten für 14—16 Perſonen: 13 Pi 
gutes, 2 Tage altes Weißbrot, 4 At-friiche Milch, 3 Uzn. Strebsbutter, 
10 frische Eier, 4 Pfda durchgeſiebter Zucker, 3 Uze.geſtoßene ‚bittere 
Mafronen oder die Schale einer Eitrone, etwas Salz, 7 Uzn. feinge: 
Hadtes Nierenfett und 10 Stüd Heingefchnittene Krebsſchwänze. 

Bon dem Weißbrot wird die braune Kruſte dünn abgejchnitten, die 
Krume in der Milch erweicht und gänzlich zerdrüdt, darauf die Krebs— 
butter weich gerieben. Dann rührt man nad) und nad) Eidotter, Zuder 
und Makronen, Nierenfett und die Krebsſchwänze hinzu, miſcht zuleg-ı 
den fteifen Schaum der Eier durch und läßt den Pudding 21/2 Stunden 
fochen. Es wird eine Sauce von Sahne oder Milch und Kreb3butter 
dazu gekocht und mit Eidottern abgerührt. 

40. Filh- Pudding. Auf 1 Pfund Fiſch nehme man-4 Uzn. ges 
riebene weiße Semmel, 4 Pid Butter, 4 Eier, 4 Obertaſſen voll faure 
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Sahne, etwas Muskatnuß, etwas Musfatblüte, gehackte Peterſilie und | 


Salz nad Geſchmack. Der Fiſch muß gekocht und fein gehadt werden. 

Man rühre die Butter zu Sahne, gebe dann das Gelbe von den 
Eiern, den gehadten δἰ, Die Semmel und alles andere Hinzu, rühre 
es tüchtig durcheinander und gebe dann den jteifen Schnee der Eier 
hinzu. Sollte die Mafje zu fteif fein, jo Fann man noch etwas ſüße 
Milch Hinzufügen. 

Diefer Pudding muß 2 Stunden kochen. Es gehört eine Auſtern— 
oder Sardellenjauce dazu; in Ermangelung einer ſolchen fann man 
aud ein Stüd Butter nehmen, weil der Pudding etwas troden ift. 


41. Leber-Pudding. Man nimmt für 10—12 Berfonen eine 
ſchöne Kalbsleber— 5 Uzn. Schweinefloomfett, 2 geriebene Zwiebeln, 
2 Uz Butter,2 Uzn geweichtes Weißbrot, 6 Eier, 3 Uzn. Barmejanfäfe, 
Salz, gemifchtes Gewürz, ſowie 4 gehadte Trüffeln 

Die Kalbsleber häutet man und wiegt fie mit dem Schmeinefett 
recht fein und reibt dies alsdann durd) ein Sieb. Die geriebenen Zwie— 
. bein, ſowie das geweichte ausgedrücte Weißbrot dünſtet man mit den 
Trüffeln in der Butter und vermijcht dieſen Brei mit der durchge- 
triebenen Lebermaſſe, fügt dann die Eidotter, den Käſe, Salz und Ge- 
würz hinzu, und mijcht alles gut durcheinander. Zuletzt rührt man 
den jteifen Eierjchnee durch die Mafje und kocht alsdann den Pudding 
11|. Stunde, um ihn fofort mit einer Kapern-, Trüffel- oder Sar— 
dellenjance zu Tiſch zu geben. 


42. Pudding von gefochtem, übriggebliebenem Stockfiſch. Für 
12—15 Berjonen: ὁ Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 10 Eier, etwas 
gehadte Schalotten, Muskatnuß, Salz, 3 Br. geriebene Semmel, 
21 Pfundfeingehadter Stockfiſch, dies alles wird gut gerührt und in 
einer wohl zubereiteten Form 1'/e Stunde gekocht. 

- Man gibt hierzu folgende Sauce: Einige feingehadte Schalotten 
werden mit einem Stüd Butter gelb geſchwitzt, mit etwas Mehl ver- 
jebt, mit fochender Bouillon, welche rajch von Fleiſchextrakt zu bereiten 
ijt, fein gerührt, mit Muskatnuß, Citronenjaft und Salz gewürzt und 
mit 2 Eidottern und guter Sahne abgerührt. 

Bon den warmen Puddingen find Feine Borfchriften für Kranfen- 
fpeifen pafjend, da fie ihrer Schwerverdanlichfeit halber niemals 
Kranken gereicht werden. 


τὴ 


Aufläufe und verfhiedenartige Gerichte 
von Alaccaroni und Undeln. 


I. Aufläufe. 
1. Im allgemeinen. 


Form der Schüfiel. Die Form zu den Aufläufen muß gleich einer 
Puddingform behandelt, auch τοῖς diefe mit Butter ausgeftricgen und 
mit Zwieback bejtreut werden. Sie kann von Stsingut oder Porzellan 
fein. Sn Ermangelung einer Form kann zum Auflauf auch eine Schüffel, 
welche die Hite verträgt, genommen werden. 

Man hat in neuerer Zeit jehr hübſche und dabei praftiiche Formen 
αὐ Nickel ſowie Formen aus feuerfeſtem franzöfischen Porzellan: 
Beides faufe man nur aus durchaus zuverläffigen Fabriken und ver- 
meide billige Ware. Billige {ΠῚ jedenfalls fchlecht, teure kann gut fein. 

Bite und Baden. Die Hige darf weder zu ftarf noch zu ſchwach 
fein und die Unterhite, welche jedoch ſchwächer wie dic Oberhitze fein 
foll, nicht ganz fehlen. Bei Ermangelung legterer fünnen zwei glühend 
gemachte Bolzen aushelfen, die einmal erneuert werden müfjen. Man 
ftellt die Form am beiten auf einen feinen Roft, indem man [16 dann 
drehen kann, ohne den Auflauf zu bewegen. Sollte diefer von oben 
zu früh Farbe befommen, jo fann man die fernece Hige durch Über- 
legen von PBapierbogen abhalten, jedody muß der erjte Bogen, falls 
der Auflauf noch weich ift und alfo anfleben würde, mit Butter be- 
ſtrichen werden. 

Die Sorm mit einer Serviette zu umlegen. Der Auflauf wird nicht 
umgeftürzt, fondern in der Schüffel oder Form, worin er gebaden it, 
aufgetragen. Letztere wird, auf eine Porzellanſchüſſel geftellt, zu Tiſch 
gebracht, bei Geſellſchaft vorher mit einer feinen Serviette, in Breite 
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der Form gefaltet, umgelegt, oder in einen zugehörigen durchbrochenen 
Metallmantel gejebt. 


2. Auflauf von bitteren Mafronen. Für 8 Perjonen nehme 
man 2 Dt. Milch, + PId. Bittere Makronen, Pfd Zwieback, 8 Eier, 
3—4 Uzn. Zucker, beliebiges feines Obſt oder eingemachte Früchte. 

Man Eocht in der Milh Mafronen und Zwieback fo lange, bis 
eine dickliche Maſſe entitanden iſt. Sobald dieſe etwas abgefühlt ift,, 
rührt man Eidotter und Zuder Hinzu, ſowie auch zulegt das zu jteifem 
Schaum geichlagene Weiße der Eier. Dann gibt man diefe Maſſe mit 
beliebigem feinen Obſt, welches vorher mit Zuder und Zimt betreut 
ἀπ, oder auch mit eingemachten Früchten fagenmeile in die mit Butter 
beftrichene und mit geftoßenem Zucker beitreute Form und bädt den 
Auflauf eine Stunde. 

Man kann zum Auflauf ftatt der Milch auch Halb Sahne, Halb 
guten Rum oder Cognac nehmen und nochl Uze. zu Schaum gerührte 
Butter zufügen. Man läßt die Früchte dann fehlen. 


3. Sago-Auflauf. AZuthaten für 10 Perjonen: 3 Pid. Sago, 
Milch, 6 Eier, 3 Uzn. Butter,3 Uzn. Zuder, Citronenſchale nach Ges 
Ichmad,24 Uzn feingeitogene Mandeln, worunter 6 Stüd bittere jein 
fünnen. 

Der Sago wird abgebrüht, in 10Milch gar umd fo jteif gefocht, 
daß er fih vom Topfe ablöft. Dann rührt man Butter zu Sahne, gibt 
nah und nad Eidotter, Zuder, Citronenſchale, Mandeln, den etwas 
abgefühlten Gago und zulegt das zu Schaum geichlagene Weiße hinzu. 

Man kann au Eitronen und Mandeln weglaſſen und dem Auf- 
lauf einen Geichmad von Vanille geben, die mit Zuder gejtoßen wird. 
Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden. 


4, Reis- Auflauf. E3 gehören dazu bei 10—12 Perfonen: 
3 Bro, Reis, ı Bid. Butter, 8 Eier, 4 Pid-Zuder, Citronenjchale und 
Zimt, einige Zwiebäde, 1 70. gewaſchene und ausgejteinte Rofinen 
undl Mil. 

Der Reis wird in Waſſer einige Minuten gekocht, abgegofjen, mit 
fochender Milch aufs Feuer gejegt uud, ohne gerührt zu werden, gar 
und fleif gekocht; dann rührt man die Butter weich, gibt Eidotter, 
- Buder, Gewürz, den etwas abgefühlten Reis, einige geſtoßene Zwie— 
böde und Rofinen Hinzu, mijcht den Schaum durch und bädt den Auf- 
lauf 1 Stunde. 

Reisaufläufe können durch verſchiedene Zuthaten ſehr verändert 
werden. Man kann ihnen ftatt der Citrone geriebene Mandeln oder - 
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geitoßene Vanille zufegen, oder fie mit Marazfino, Orungenblüten- 
waſſer oder Noyeau twürzen, fie auch mit Schichten von eingemachten 
oder frischen Früchten in die Form füllen und dann baden. 


. ὅ, Bouflls au riz (Brüfjeler), in einer Schüffel mit Krufte. 
Nachdem man 13Uzu Reis gut abgebrüht, kocht man ihn mit Lt Milch, 
dem nötigen Zuder, woran etwas Citronenfchale abgerieben, langſam 
gar und did und rührt ihn mit 4 Eidottern ab. Dann zieht man den 
feften Schaum der Eier vorfichtig durch die Maſſe und gibt dies alles 

in die Schüffel mit der Krufte. 

Die Kruſtenſchüſſel bereitet man auf folgende Weile: Man jchlägt 
das Weiße von 5 Eiern zu fteifem Schhee, zieht darauf langſam 
1 Pfd. feingefiebten Zucker durch umd ſtreicht mit der Hälfte dieſer 
Schaummafje eine etwas tiefe, mit Butter beftrichene Porzellanjchale 
αι. Nun ftellt man diefe in einen nicht zu heißen Ofen und läßt 
die Mafje hellgelb, aber recht Froß baden. Alsdann gibt man den 
fertig gefochten Reis hinein, ftreicht die andere Hälfte des Eierſchaums 
darüber und Stellt den Auflauf wieder in einen mäßig geheizten Ofen. 

Sobald der Auflauf geitiegen und oben hellgelb geworden, muß er - 
jofort aufgetragen werden. Man fann ihn nach Belieben mit Gelee— 
ſtücken belegen. 


6. Reis-Auflanf mit Ananas auf fürjtlihe Art. Nachdem 
man eine feine Reismaſſe nach voriger Nummer bereitet hat, vermifcht 
man den Reis behutiam mit Heinen Ananaswürfeln, die man aus 
einer friichen in Zuderfirup weichgedünjteten oder einer eingemachten 
Ananas fchneidet. Man füllt nun die Reismafje in eine mit Butter 
beſtrichene, mit geriebenen bitteren Mafronen ausgestreute Auflaufform 
und bädt fie etwa 1 Stunde. Man ftürzt diefen Reisauflauf und über- 
gießt ihn dann mit folgender feinen Sauce, welche diejer Reisſpeiſe 
erit den vorzüglicgen Geſchmack verleiht. Man focht drei weiße Kal⸗ 
villen oder Reinetten — jedenfalls muß man eine feine Sorte Äpfel 
wählen — mit! Dt Buderfirup mit Rheinwein (7 UznZuder, Glas 
Wafjer, 2 Glas Rheinwein) weich, ftreicht den Brei durch ein Sieb, 
verjeßt ihn mit dem Sirup der Ananas, verfocht alles gallertartig ein 
und übergießt die geftürzte Reisſpeiſe damit. 


7. Schofoladen-Anflauf (für 8—10 Berfonen). 23 Uzn Butter 
wird weich gerieben, mit 5—6 Cidottern, 3 Uzn. Bruker 24 Uzn ge= 
riebener Schofolade, etwas Vanille und 7 Uzn. ἧς Milch gemweichten 
und ausgedrücdtem Weißbrot gerührt, der Schaum der Eier durch— 
gemijcht und der Auflauf ?/a Stunden gebaden. | 
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8, Gries: oder Reismehl-Auflauf, Auf 10—12 - Berfonen 


find zu vechnen: 3 Pid. geförntes Griesmehl, 3 Qt. Milh, 3 Pd. ı 
Butter und2z Uznfriſches Schweinefhmalz, oder im ganzen 7 Uzu. 


Butter, 7 Eier, 3 Uzn..Zuder, 5—8 Stüd feingeftoßene bittere Man— 
deln und etwas Salz. 

Man läßt da3 Griesmehl in der Milch und einem Teil der Butter 
unter jtetem Rühren jo lange kochen, bis e3 gar und ganz fteif ift, 
dann reibt man die übrige Butter zu Sahne, gibt dazu Eidotter, 
Zucker, Mandeln, Salz, das etwas abgefühlte Griesmehl, und, ift dies 
alles gut gerührt, den feiten Schaum der Eier. Wünſcht man den 
Auflauf zu verfeinern, jo gebe man etwas beliebige Marmelade oder 
Sruchtgelee mit der Mafje lagenweiſe in die Form. 

Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden, gibt ihn mit der Form 
zur Tafel und bejtreut ihn mit Zuder und Himt. 


9, Shwamm-Auflauf. Für 12—14 Perfonen wird dieſelbe 
Maſſe wie 51: Schwamm-Pudding (H. Nr. 18) lagenmeife mit Pfd. 
bitteren Mafronen in die Form gefüllt und 1 Stunde gebaden. 


10. Nonnen-Auflauf. Für 6—7 Perfonen nimmt man 7 Uzn. 
feines Mehl 4 Pd. Zuder, 1 Bfd. Butter24 Uzngeftoßene Mandeln, 
- 4 Eier, 3 Dt) mit Vanille oder Eitronenfchale gewürzte Milch, ſetzt 
alles aufs Feuer und rührt e3 zu einer diden Creme ab. Dann reibt 
man ποῦ 1 Uze. Butter weich, fügt 5 Eidotter hinzu, rührt e3 mit der 
Maſſe tüchtig durch, vermischt diefe mit zu ftarfem Schaum geichlagenem 
. Eiweiß und bädt jie in einer Form oder Randſchüſſel 1 Stunde in 
mäßiger Hibe. F 

Es wird Eingemachtes oder feines Kompott dazu gereicht. 


11. Dauphin, feiner Geſellſchafts-Auflauf. Für 12 Perſonen 
rührt man απ 7 Uzn. Butter, 12 Eidottern, Pfd. Zucker auf ge— 
lindem Feuer eine dicke Creme, welche man mit Citronenſchale würzt 
und durch die man den Schnee von 8 Eiweiß zieht. Man füllt dieſe 
Maſſe in eine beſtrichene Auflaufform, bäckt ſie im Ofen 1 Stunde, 
ſtürzt ſie und läßt ſie abkühlen. Darauf ſchneidet man den Kuchen in 
dicke Scheiben, die man mit feiner Obſtmarmelade beſtreicht und dann 
wieder zuſammenſchiebt, um die urſprüngliche Form herzuſtellen. Man 
überzieht die Speiſe alsdann mit einem Guß aus dem Eiweißſchnee 
der 4 übrigen Eier, Zucker, einem Güßchen feinen Likör und etwas 
Citronenſaft, bäckt den Dauphin im Ofen noch ſo lange, bis der Guß 
eine lichtgelbe Farbe hat, und gibt ihn dann mit einer Weinſchaumſauce 
zu Tiſche. 


— 
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12. Weißbrot-Auflauf. Zu einem für 10—12 Perſonen 
reichenden Auflauf läßt man -6--8 Zweipfennig-Zwiebäcke, mit 
föchender Mil übergoffen, weichen ımd rührt die M fe, fo Lange fie 
noch heiß iſt, mit einem Stich Butter ganz fein (ſie da nicht zu dünn 
ſein), aibt24 Ugngeriebene Mandeln, 8—10 Eigelb, Zuder, Citrone 
nach Geſchmack, eine Obertaffe vorher gequellte Rofinen und ſchließlich 
das zu Schaum gejchlagene Eiweiß Hinzu und bäckt das Ganze in der 
Auflaufform 1 Stunde. Wenn der Auflauf gar ist, überftreicht man 
ihn mit Johannisbeer- oder einem andern Gelee, gibt darüber das 
bon 4—5 Eiern zu ſteifem Schnee geichlagene und mit Zuder ver- 
mengte Eimeiß und reicht, wenn dieſes im Ofen einigermaßen feſt 
geworden, den Auflauf zur Tafel. 

Man kann auch kleinere Zwiebäcke und dann die doppelte Zahl 
nehmen, mit Milch fein rühren und Mandeln und Roſinen fehlen laſſen, 
dafür dann den Boden der Form mit gekochtem Obſt belegen ind den 
Überſtrich von Gelee und Eiweißſchnee fortlaſſen. 


18, Auflauf von Weißbrot und Walnüfſſen. Man nimmt ür 
8—10 Berjonen 30 ganz vollkommene und friſche Walnüſſe (falls fie 
nicht frisch find, fo nehme man zur Hälfte aute Mandeln), 7 Uzn. ab- 
geichältes Weißbrot, 4 Bd. Butter, Pfd. Zuder, 6 Eier, reichlich) 
1/o Taſſe füße Sahne. 

Nachdem die Nüſſe mit ihrer gelblichen Haut fein geſtoßen oder 
gerieben find, wird das Weißbrot in Milch eingeweicht und ausgedrüdt, 
die Butter zur Sahne gerieben, ein Eidotter nach dem andern hinzuge— 
fügt, ſowie auch Zuder, Weißbrot, Sahne und Nüffe, und οἱ Maffe, 
die man mit dem fteifen Schaum der Eier Leicht vermiſcht, tüchtig 
gerührt. Der Auflauf wird in einer vorgerichteten Form eine Stunde 
gebacken und nach Belieben mit einer Wein- oder | Schaumfauce heiß 
zur Tufel gegeben. 


14, Schwarzbeat- Auflauf, Nachdem man 7 Ugn Butter zu 


‚Sahne gerieben, werden nach und nad hinzugefügt 10 Eiootter, 5 Uzn. 


Buder, etwas Nelfen, Zimt, Kardamom und Citeonenfchale, 7 Uzn. 

geriebened und durchgeſiebtes Schwarzbrot, 3 Uzn. Korinrhen, auch 

nach) Belieben 1 Uze. Mandeln, und zuletzt der [εἴτε Eiweiß Schaum 

durch die Maffe gemifcht und diefe 1 Stunde gebaden. 
Für 9 Verionen. 


15. Kartoffel-Auflauf (für 10 Berfonen). 4 Bid. zu Sahne 
geriebene Butter, 8 Eidotter, & Pfd. Zucker, J Uze-geftoßene Mandeln, 
worunter 6 Stüd bittere find, auch nad) Belieben Eitronenschele ober 


— 
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Zimt, dies alles wird nach vorhergehender Angabe gemischt und eine 
Weile gerührt, dann 15 Uzn.am Tage vorher in der Schale halb gar 
gefochte, abgezogene und geriebene Kartoffeln mit 3 Uzn. geriebenem 
Weißbrot durchgerührt, fowie auch nachher der feite Schaum der Eier. 
Man läßt den Auflauf eine Stunde baden. 


16. Eiernuflauf (Omelette soufflee). Pr. 1. Für 4 Berfonen 
reihen 4 Ehlöffel durchgeſiebter Zuder, Salz, 4 Eier und etwas ab- 
geriebene Citronenjchale. 

Der Zuder wird mit Eidottern und Gitrone 10 Minuten ftarf 
gerührt, mit dem ganz feiten Schnee der Eier leicht vermifcht und die 
Maſſe auf einer mit Butter bejtrichenen Platte in einem mäßig ge— 
heizten Ofen höchitens '/a Stunde gebaden und gleich aufgetragen. 


17. Omelette souffllde. Nr. 2. Für 6 Perſonen rechnet man 
6 Eier, 4 Eßlöffel feingeftoßenen Zuder, 1 Eßlöffel feines Mehl, 
13 Uzn. Butter 

Die Eidotter werden mit dem Zuder !/s Stunde gerührt, erft in 
dem Augenblid, wenn nıan baden will, wird das zu feitem Schaum 
geichlagene Eiweiß mit dem Mehl hinzugerührt. Dann wird auf einem 
ſchwachen Feuer die Butter ohne Salz in einer Pfanne gejchmolzen, 
das Angerührte hineingegofjen, gleichmäßig in der Pfanne verteilt und 
duch öfteres Hineinftechen mit einem Meſſer bewirkt, daß fich der 
Teig nicht auf dem Boden der Pfanne zu früh feitjegt und bräunt, 
während auf der Oberfläche der Teig noch flüſſig und ungar bleibt. 
Sobald unter fortwährender Bewegung der Pfanne, Schütteln der 
Omelette, iiber gleichmäßig verteiltem ſchwachen Feuer die Unterjeite 
derjelben gelb und die Oberfeite troden geworden ift, jo gibt man fie 
auf eine Schüſſel, ſchlägt fie doppelt und beftreut fie mit Zuder und 
Zimt, oder mit in Zucker geftogener Vanille, oder man legt Konfitüren 
dazmwifchen. Leicht und ficher bädt man die Omelette vortrefflich, wenn 
man fie mit einem zuvor erhigten Pfannkuchendedel bededt und dann 
auf ſehr gelindem Feuer bädt. Wenn man alddann eine gut Löfchende 
Pfanne hat, fo braucht man nicht fortwährend die Pfanne zu bewegen 
und in den Teig ftechen. Auch kann man fie mit dem Saft einer Citrone 
beträufeln und dann mit Zuder beftreuen, auch Rum darüber gießen 
und ſolchen anbrennen. 


18. Omelette für den täglichen Tiſch (auf 4 Perionen berechnet). 
Ein ziemlich gehäufter EBlöffel Mehl wird mit 4, Qt. warmer Milch 
und ch Ot.Waffer fein gerührt. Dann ſchlage man 4 frifche ganze Eier 
mit etwas Salz und vermifche alles. Dana) werde in einer jet ſau— 
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beren Pfanntuchenpfanne reichlich Butter, oder Halb Butter, halb Zeit 
heiß gemacht, der Teig hineingegofjen und beim häufigen Drehen der 
Pfanne und Unterlafjeiı der Flüffigfeit unten allerwärts gelb gebaden, 
wo er dann oben troden fein wird. Endlich wird die Dmeleite umge— 
wendet und auf der andern Seite ebenfalls gelb gebaden und ſodann 
ohne weiteres mit einem Pfannfuchenmeffer zur Hälfte umgeflappt und 
auf eine heiße Schüffel gejchoben, oder mit etwas Zuder betreut, oder 
vor dem Zufammenfchlagen mit eingemachten Preikelbeeren oder mit 
Apfelmus bejtrichen. 


19, Schaum-Auflanf. Für A—5 Perfonen: 1 Eplöffel voll 
dide faure Sahne, 6 Eier, Zuder und Banille. 

Man rührt die Sahne mit Eidottern, Zuder und Vanille eine gute 
Weile, mifcht das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch und läßt 
den Auflauf ſchnell baden. 


20. Auflauf von ſaurer Sahne. Man nehme für 6—8 Per⸗ 
ſonen 1 Dtdide faure Sahne, 8 Eier, 4 Ehlöffel Mehl oder 1 Löffel 
Stärke oder auch 4 Löffel geriebene Semmel, Zuder, Zint, Vanille, 
öder in Ermangelung derjelben abgeriebene Eitronenjchale und eine 
Meſſerſpitze Salz. 

Die Sahne wird gut gejchlagen, Eidotter nebjt dem übrigen nach 
und nad) dazu gerührt, das zu Schaum gefchlagene Eiweiß durch— 
gemifcht und in einer Form ?/a Stunde gebaden. 

Auch über feines gefochtes oder ungekochtes Obſt kann man die 
faure Sahnemaffe fehütten und auf diefe Weife einen guten „Sahne= 
auflauf mit Obſt“ Heritellen. 


21. Rhabarber-Auflauf (für 6—8 Perfonen). Hierzu em 
KRompott von Rhabarber und die Hälfte der Maſſe des Schwamm⸗ 
puddings (ſ. H. Nr. 18). Von letzterer gebe man einen Teil in eine 
zugerichtete Form, ſtreiche das Kompott darüber, bedecke es mit der 
übrigen Maſſe und backe den Auflauf ὅ[4 Stunde bei guter Mittelhitze. 


22. Auflauf von fauren Kirſchen (für 9—10 Berfonen). 
3 Pd. 2 Tage altes Weißbrot ohne Kruſte wird in Milch gemeicht 
und über Feuer abgerührt. Dann rührt man ein Ei did Butter zu 
Sahne, gibt Hinzu: 9 Eidotter, etwas gejtoßene Mandeln, auch einige 
bittere Eitronenjchalen, 2—3 Löffel Zuder, das Weißbrot, den Eier- 
Ihaum, 1 Pfund auzgejteinte faure Kirfchen, die man mit Zuder ver- 
miſcht hat, und läßt das Ganze eine Stunde baden. 
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23. Fruchtmus-Auflauf. Man nehme für 8—10 Perjonen 

3 Bid. Aprikofen- oder Pfirſichmus oder auch vecht fteif gefochtes 
ἀμί, rühre den Saft einer Citrone durch und miſche den vecht 
feften Schaum von 12 Eiern darunter. Dann fülle man die Maſſe in 
eine bereitjtehende, mit Butter beftrichene porzellanene Schüffel, ftreicge 
ſie mit einein Mefjer glatt, jtreue etwas feingeftoßene Mandeln, die 
mit Zucker vermiſcht find, oder gröblich gejtoßene Mafronen darüber, 
jteche mit einem Meſſer einigemal durch bis auf den Grund und ftelle 
die Schüſſel jogleich in einen jehr ftarf geheizten Dfen. Dieſer Auflauf 


darf nur 10—15 Minuten baden und muß fogleich gegeffen werben, 


- weil der Schaum wieder finft. 


24. Wiener Apfel- Auflauf, (Bon einem fürftlichen Koche.) 
Zuthaten: 30 Heine Reinetten, 2 Pfd geftoßener Zucker, 7 Man. Apri- 
fojen-Marmelade, 4 Pfd. ganz frische Butter, Weißbrot. Zu den Äpfeln 
fönnen noch 4—7 Unzen gut gereinigte- Sultan-Rofinen gegeben 
werden, in welchem Falle etwa2Z Uznduder weniger zu nehmen ift. 

Die Äpfel werden rein gefchält, in vier Teile gefchnitten, vom 
Kerngehäuſe befreit und die Stüde der Breite nach ſechsmal geteilt. 
Dieſe Apfelicheibchen: werden mit dem Zuder, der Marmelade und 
Butter über ſchwachem Feuer gedämpft, bis die Hibe fie durchdrungen 
hat, worauf man fie dann erfalten läßt. Unterdes bejtreicht man eine 
flache runde Form ſtark mit Butter, fchneidet aus dünnen, nicht zu 
friſchen Weißbroticheiben Tangvieredige Stückchen, taucht fie.in zer— 
lafjene frische Butter und legt damit die ganze Form aus, wobei man 
an den Seiten eins über das andere ftellt. Wenn auf folche Weiſe die 
Form ausgefüttert it, wird fie mit den Apfeln ungefülli, mit Weiß- 
brotjchnittchen belegt, mit zerlaffener Butter befprigt und im Ofen eine 
halbe Stunde gebaden, in welcher Zeit das Weißbrot ſchon gelb und 
froß und die Speije von der Hige durchdrungen ift. Diejer Auflauf 
wird geftürzt und heiß aufgetragen. 

Auf einfachere Art als fogenannte Schweizer Charlotte füllt man 
die wie oben -ausgefütterte Form nur mit einem guten Apfelmus, das 
man nac) Belieben mit Fruchtgelee oder Konfitüren vermifchen fann. 

Ebenfo kann diefer Auflauf mit Aprifojen bereitet werden. Man 
braucht 30 Aprifofen zu ihm, die man fchält, in Viertel ſchneidet und 
mit 3 Uzn.;Butter,. 7 Uzn. Zuder, ſowie etwas Weißbrot faft troden 
einſchmort. 


25. Noch ein feiner Apfelauflauf (für 7—8 Perſonen). Man 
stimmt feine mürbe Äpfel, Eingemachtes zum Füllen derfelben, 3 Ugn, 
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Butter, 3 Uzn. Mehl, 3 Uzn. Buder, 5 Eier, ὁ Dt. Mil und die 
Hälfte der Schale einer Citrone. 

Die Äpfel werden geſchält und fo ausgebohrt, daR fie an der Stiel— 
Seite underlebt bleiben, mit etwas Eingemuchtem gefüllt und in eine 
mit Butter beftrichene Schüffel, in welcher man baden kann, neben- 
einander geitellt. Dann mird die Hälfte der Butter in einem Topfe ge— 
ſchmolzen, das mit Milch angerührte Mehl hinzugefügt und die Maſſe 
über Feuer gerührt, bis fie ſich vom Topfe ablöft. Unterdes rührt man 
die übrige Butter weich, gibt Eidotter, Zucker, Citronenſchale und die 
etwas abgekühlte Maſſe dazu und πη, wenn alles gut gerührt ift, 
derr feſten Schaum der Eier Leicht durch umd gibt alles über die Äpfel. 
Der Auflauf wird joglgic in den Dfen geſtellt und in mittelmäßiger 
Hitze 1 Stunde gebaden aufgetragen. 

Auch kann man die Äpfel in vier Teile fchneiden, ftatt des Einge- 
macdten23 Uzn gewaſchene Korinthen zwilchenitreuen und jene Maſſe 
Darüber verteilen. 


26. Gewöhnlicher Auflauf von Äpfeln, der jedod) von alfen 
andern Früchten ebenſo gemadjt werden fann. Für 10—12 Ber: 
jonen nehme man 1 Pfd Mehl23 Ugn Butter, 2 Ct. Milh, 2 Eßlöffel 
Buder, 6 Eier, Gitronenfchale ΤΣ 8 Stüd gejtogene bittere Mandeln 
und 1%/a <heelöffel Salz. 

Nachdem die bemerften Teile nad) vorhergehender Angabe zu⸗ 
ſammengeſetzt ſind, gebe man davon den vierten Teil in eine gut 
zugerichtete Form oder Schüſſel, lege 2 gehäufte Suppenteller in 4 Teile 
geichnittene mürbe ſäuerliche Apfel darüber hin, beſtreue diefe mit 
Zuder und Int, bedede fie mit der übrigen Maſſe und bade den Auf- 
lauf 1!/4 Stunde. 

Derielbe kann, wie oben bemerkt, von allen Früchten gebaden 
werden. Zwetſchen, ſowohl friſche als getrodnete, werden ausgeſteint, 
letztere aber vor dem Ausſteinen weich gekocht; bei ſaftigen Früchten, 
als: ſauren Kirſchen, Heidelbeeren (Bickbeeren), Johannisbeeren ꝛc. 
wird des Saftes wegen geſtoßener Zwieback mit dem Obſt vermiſcht, 
und dieſes, je nachdem es viel oder weniger Säure hat, mehr oder 
weniger verſüßt. 


27. Apfel-Auflauf ἀπῇ andere Art. Man nimmt 2 Suppen— 
teller fteifes Apfelmu⸗ vermengt es mit 7 Uzn. 2 Tage altem ge— 
riebenen Weißbrot, 4 Pfd. zergangener Butter, 8 Eidottern, Zuder und 
Zimt, rührt den Scham der Eier durch und bädt den Auflauf in einer 
Form 1!Ja Stunde. — Für 10 Berionen, | 
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28. Auflauf von Apfeln und Brot. Zuthaten für 6—8 Per- 
fonen: Ein gehäufter Suppenteller in Scheiben gejchnittene Apfel, 
ebenfoviel geriebenes Halb Schwarz-, Hulb Weißbrot, 4 Pfd. Zuder, 
91 Uzn Korinthen, 2 Ei did friſche Butter, etwas gejtoßene Nelfen 
und Zimt. 

Das Brot wird mit der Hälfte des Zuderd, Zimt und Nelken 
vermifcht, Hiervon eine Lage in eine zugerichtete Form gejtreut, mit 
Stückchen Butter belegt, eine Lage Apfel, Korinthen, Zuder und Zimt 
darauf gelegt und fo abwechſelnd fortgefahren, big Brot den Schluß 
macht. Dann wird der Auflauf reichlich mit Butterjtüdchen belegt und 
bei jtarfer Hitze 1'/a Stunde gebaden. 


29. Apfelderg (Verwendung von Eiweißreſten). Man wählt 
kleine Äpfel, die man ſchält, ausbohrt, mit eingemachten Früchten oder 
Obftgelee füllt und pyramidenförmig auf eine Schüffel jtellt. Das Ei- 
weiß wird fteif geichlagen, mit Citronen= oder Vanillezuder verſüßt, 
die Äpfel gleichmäßig mit Schnee überzogen und 20—25 Minuten in 
gelinder Wärme im Ofen gebaden. 


30. Raftanien-Auflauf. Nachdem man die äußere Schale von 
24 Pf.Kaſtanien entfernt, wirft man diefe jolange in kochendes Waſſer, 
bis jich die innere Haut leicht ablöfen läßt, focht fie dann in etwa 
ı DeMilch weich und reibt fie dur ein Sieb. Dann rührt man 
-5 Uzu. "Butter zu Schaum, fügt 10 Eidotter, die durchgeriebene 
Kaſtanienmaſſe, 5 Uzn. Zucker, 6 Löffel feinen Liqueur (Marasfino, 
Cumacao 2c.) hinein und zieht den feſten Eiweißſchnee durch die Maſſe. 
Man bädt den Auflauf etwa 514 Stunden im Ofen und gibt ihn jofort 
zu Tiſch. 

31. Leipziger Punſchauflauf. Für 8. Perfonen nimmt man. 
12 Eier 5% Uan durchgeitebten Zuder, 1 Citrone, 1 Glas Rum, rührt 
die Eidotter mit dem Zuder fhäumig, fügt dann den Citronenfaft, πα 
Belieben auch die halbe abgeriebene Schale,nebit dem Rum hinzu, mijcht 
den ganz feſten Schaum der-Eier leicht durch, bäckt den Auflauf in einem 
ſtark geheizten Ofen in 10 Minuten gar und gibt ihn fogleich zur Tafel. 
Derielbe muß von allen Seiten gelb gebaden, in der Mitte aber ποῦ) 
weich — einer Schaumfauce ähnlich — fein. 

Läßt man den Rum fehlen und nimmt nur Citronenfchale und 
Saft, jo erhält man einen wohljchmedenden Eitronenauflauf. 


32. Schaumgeriht. Man braucht für 20 Perſonen: 5 Pf. 
Bwiebaf1 Dr Milh, 9 Eier, Zucker, Citronenjchale, Rorinthen oder 
Rofinen und Fruchtgelee. 
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Milch, Eidotter, Eitronenfchale und 4 Eßlöfſel Zuder werben 
untereinander gerührt und die Zwiebäcke darin geweiht. Dann wird 
eine Schüffel, worauf das Gericht zur Tafel fommt, mit Butter be— 
frichen und mit Weißbrotfrumen beftreut, dann der dritte Teil der 
Zwiebäcke eingelegt, etwas Korinthen und Fruchtgelee darüber verteilt, 
wieder ein Dritteil Zwieback nebft einer Lage Korinthen oder Rofinen 
und Gelee und zuletzt dev Reſt der Zwiebäcke darauf gethan. Darauf 
wird das Gericht mit Zuder und Zimt beftreut, mit einer fchfießenden 
Schüffel feit zugedeckt. und *a Stunde lang auf ochendes Waffer geftellt. 

Nach Verlauf diefer Zeit wird das Eiweiß zu Schaum gefchlagen, 
mi einem Eßlöffel Zuder vermifcht, über die Mafje geftrichen und 
dieje etwa 10 Minuten in einen heißen Dfen geftellt. 

. Statt der Zwiebäcke nimmt man in der feinen Küche Bigfuit- 
plägchen (Schubfohlen) und ftatt der Korinthen ein Apfelmus, melches 
man nit eingemachten verschiedenen Früchten vermifcht; auch kann man 
den jteifen mit Vanillezucker gewürzten Eierſchaum gleich über die 
Speije ftreihen und fie auf fochendes Waſſer fo lange in den Ofen 
jtellen, bis der Schnee feit, die Speife durch und durch heiß ift. 


33. Auflauf von Apfeln und Neis. Zuthaten für 18—20 
Perfonen: 5—4 Pfund Reis, Milh, 4—7 Unzen; Zuderd Uzn. bis 
5 Uzn Butter, 4—6 Eier, 12—14 Borsdorfer Upfel, Wein, Citrone, 
Apfeljine. | 

Man kocht den abgebrühten Reis in Milch mit einem Stück frifcher 
Butter gar, aber nicht zu weich. Zugleich focht man gefchälte und 
halb durchichnittene Borsdorfer Apfel in Wafler, Wein, Zuder, 
Gitronenfaft und Schale gar, ohne fie zerfallen zu laſſen, nimmt fie 
aus der Brühe, gibt zu diefer noch foviel Zuder, daß fie geleeartig 
wird, und drüdt den Saft einer Apfelfine dazu. Nun reibt man die 
übrige Butter weich, rührt Eidotter, Zuder und Reis Hinzu und mischt 
den fteifen Eiweißſchaum Leicht durch. Danach legt man in eine gut 
zugerichtete Form eine Lage Reis, eine Lage Apfel und bededt dieſe 
twieder mit Reis. Die Apfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren 
und auch nicht aus dem Reis hervoritehen. Dann ftreut man geftoßenen 
Zwieback darüber und legt Heine Stüdchen Butter darauf, läßt den 
Auflauf etwa 1 Stunde baden, oder jo lange, bis er eine ſchöne gelbe 
Farbe befommen hat, ftürzt ihn dann auf eine Schüffel und gibt die 
geleeartige Sauce darüber. 

Auf einfachere Art füllt man eine Auflaufform lagenweiſe mit 
. Milchreis und einem guten Apfelmus, beftreut 716 mit Zwieback und 
Zucker, und bädt den Auflauf etwa 1 Stunde. Man kann fehr gut 
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Milchreis- oder Apfelreisrefte zu diefem Auflauf verwenden, die mar 
nach Belieben mit einigen Eigelb, geriebenen Mandeln und Citronen— 
Ichale würzt und mit dem Eiweißſchnee durchzieht. 


34. Schwarzer Magijter, Auflauf für einen täglichen Tiſch 
(auf 6—7 Verſonen berechnet). ἢ Pid. Weißbrot wird in Scheiben 
gejchritien und in Butter gebraten, 1 Pfund getrocknete Pflaumen, die 
am vorhergehenden Tage gewaschen, abgefocht und nachdem eingeweicht 
iind (man fann fie über Nacht in den Bratofen ftellen), werden aus— 
gejteint und mit dem Weißbrot lagenweiſe in eine Springform gelegt; 
dan wird 3 Dr. Milch, die mit Pflaumenbrühe vermiicht wird, 
mit 2 Eiern geffopft und darüber gegoffen, endlich etwa23Ugn Butter 
in Stüdchen zerteilt und darüber gelegt und das Ganze im Badofen 
1 Stunde gebaden. 


35. Herings- Auflauf (für 10 Perfonen). Man richte ſich nad) 
dem Kartoffel-Auflauf in Wr. 15, lafje ſelbſtredend Mandeln, Zuder 
und die Gewürze weg und rühre reichlich) Muskatnuß und. das in feine 
Würfel gefchnittene Fleifch von 2—3 yut gewäfjerten und ausgegräteten' 
Heringen nebit einer Untertaffe in Butter braun gebratener Zwiebeln 
und etwas Pfeffer und Nelfenpreffer durch. | 


36. Sajenuflauf nad) der Suppe zu geben. Für 6 Perſonen 
nimmt man 5 Eßlöffel geriebenen Käſe irgend welcher Art (trockene 
Reſte vortrefflih zu benutzen), vermifcht ihn mit 4 It. Milh, 5 Ei- 
oottern, Salz, Pfeffer und ἃ Uze Kartoffelmehl, zieht den fteifen Eiweiß— 
jchnee Durch die Mafje und badt den Auflauf 20 Minuten. ὦ 


37. Fleiſch-Auflauf. Dean richte fich nach Pudding von kaltem 
Kalbsbraten in Abteilung H. Nr. 38. 


38. Auflauf von Reis, Midder und Krebsbutter (ein Ge 
richt, nach der Suppe zu Fiſch-Ragout zu geben). Erforderlich für 12 
bis 15 Perſonen πὸ} Pid. Reis, Bouillon, Musfatblüte, Krebsbutter, 
1 Glas Madeira, 4 Pfd. Kalbsmidder. 

Der Reis wird gut abgebrüht, mit Bouillon, etwas Muskatblüte, 
dem nötigen Salz und mit Krebsbutter gar und dick gefocht, zulebt 
1 Glas Madeira durchgerührt. Zugleia, wird Kalbam.dder in Bouillon 
gar gefocht, fein gehadt und beides, jedoch mit Reis angefangen ab⸗ 
wechjelnd lagenweiſe in eine zugerichtete Auflaufforn: gegeben und 
1 Stunde gebaden. | 
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39. Italieniſcher Reis-Auflauf zu Geflügel- und Fiſch-Ragout. 
Für 15—18 Perfonen: & Prd. Reis, Bonillon, Butter, 4 Pfd.gefochter 
und fein gehadter Schinken, 4 Bd. Parmefanfäfe. 

Man kocht den Reis nach dem Abbrühen mit guter Bouillon, Salz 
und Butter gar und did‘, doch jo, daß die Körner ganz bleiben. Als— 
dann gibt man ihn mit dem Schinken und Parmeſankäſe abmwechjelnd 
lagenweiſe in eine Auflaufform und bädt dies Gericht langſam 1 bis 
1?/s Stunde. 


40. Italieniſche Polenta als Auflauf. Die im Abſchnitt L. 
enthaltene verfeinerte Polenta wird kalt in Scheiben gefchnitten, die 
Auflaufform mit frifche Butter beftrichen und mit Barmefanfäfe be- 
ftreut. Dann legt man in die Form dünne Scheiben Butter, darauf 
Scheiben von der Polenta, wieder Käſe, Butter ımd Polenta, bis 
legtere zu Ende ift, worauf dann Butter den Schluß macht. Der 
Auflauf wird im Badofen ſchön gebadfen und recht heiß zur Tafel 
gegehen. 

Man kann auch Fleiſch, befonders frifch gebrateue, in Scheiben 
geſchnittene Bratwurft, auch friich gebratene Spedjcheiben, Teicht an- 
gebratene Schweingfotelett3 dazwijchen legen und Gewürze nach Ge— 
Ihmad hinzufügen, wobei man, um zu große Fettigfeit zu vermeiden, 
den Gebrauch) der Butter beichränfe. 


41. Mehlipeife von Nudeln (für 4—6 Perfonen). In Er— 
mangelung der in der Vorbemerkung zu Nr. 46 erwähnten Reisnudeln 
made man von 2 Eiern einen Nudelteig, wie folcher in Abfchnitt L. 
befchrieben ift. Dann foche man die Nudeln in Salzmwaffer ab, nehme 
fie heraus, thue fie in kaltes Waſſer, rühre fie einigemale um und 
breite fie zum Abtrodnen auf ein Sieb aus. Danach werden 6 Ei- 
dotter mit 5 Uzn. geftampftem Zuder und 4 Uzn aeflärter Butter eine 
Weile gut gerührt, die abgetrodneten Nudeln, + Pfd aut gewafchene 
und in einem Tuche abgetrodnete Korinthen, 24 Uan.füße geftoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer halben Eitrone, 1 geftoßener 
Zwieback und eine Mejjeripige Zimt Hinzugefügt; nachdem dies alles 
gut verbunden ift, wird das aus fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß 
langjam durchgezogen und die Maſſe in einer gut vorgerichteten Mehl— 
jpeifeform 11,4 Stunde gebaden. 


. 42. Unana3-Auflauf für Kranke. Man bereitet den Teig wie zum 
Leipziger Bunfchaufiauf, läßt jedoch den Rum fehlen und mifcht ftatt 


* 
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deffen eine Obertaffe feingefchnittener Ananaswürfel unter die Mafle, 
auch kann man die Form erjt mit bebuttertem Papier und dann mit 
Ananasfcheiben auslegen. Außerdem kann man die Soufflee mannig— 
fach verändern, ftatt Citronenſaft mehrere Löffel Aprikoſen- oder andere 
Obſtmarmelade zufegen, auch Fleingefchnittene eingemachte Früchte 
durchmiſchen. 


48, Erdbeer⸗Auflauf für Kranke. Man reibt > Pf. friſche Erd— 
beeren durch ein Sieb, vermiſcht fie mit 4 Uzn. feinem Zucker, etwas 
Citronenfaft und dem fteifen Schnee von 3 Eiweiß, füllt die Mafje 
in die Form und bädt fie 10—15 Minuten bei ſehr gelinder Wärme. 
Statt der Erdbeeren fann man 4 gebratene durchgeriebene Apfel, auch 
fonft ein beliebiges Fruchtmus wählen oder geriebene Schofolade oder 
Kakao, etwa 5 Löffel voll, verwenden. Dieſe leichten Soufflees müfjen 
jofort, nachdem fie aus dem Dfen genommen, ſerviert werden. 


44. Mehlipeife für Kranke (nach Profefjor Leube). Man ver- 
rührt 4 Eigelb mit 2 Ehlöffel Zuder und 2 Theelöffel Mehl, fügt 
8 Tropfen Eitronenfaft und 15 Tropfen Rum hinzu, gibt den fteifen 
Eierſchnee durch die Mafje, füllt fie in eine kleine Form und bäckt die 
Mehlſpeiſe langſam 15—20 Minuten. 


Kranfenipeifen. Bon den Auflaufen find fonjt nur die ganz 
feichten fchaumigen Aufläufe, wie Nr. 7, 12, 16, 17, 20 und 34 
geeignet, Kranken gereicht zu werden. 


U. Derjchiedenartige Gerichte von Maccaroni 
N und Nudeln. 


Borbemerfung. Hierbei erlaubt ſich die Verfafjerin auf Reis— 
nudeln und Reis-Maccaroni aufmerffam zu machen; beide find ein 
Schatz für die Kühe. Auch find die Stern» und Fadennudeln für 
Suppen und Puddings ausgezeichnet. 


45. Röhrnudeln (Maccaroni), Schinken und Parmeſankäſe 
zu gleichen Teilen. 4 Pid-Mtaccaroni werden in: 1 Zoll lange Stücke 
gebrochen, in Waſſer und Salz weich gefocht und auf dem Durchſchlag 
mit kochendem Waffer übergofjen. Nachdem fie erfaltet find, ſchmort 
man einige feingehadte Schalotten in etwas Butter, thut ἃ Pfd. 
Schinken, danach die Maccaroni, 3 Pfd. Käſe und zulegt noch LO 
laure Sahne dazu und bädt das Ganze in einer vorgerichteten Form 
oder Schüffel 8,4 Stunde. 
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46. Auflauf von Röhrnudeln, Schinken und Parmeſankäſe. 
Buthaten: 3 Pfd. Moaccaroni, 1 Pfund gefochter und feingehadter 
Scinfen,24 Uzngeriebener Parmeſankäſe, 4 Eier24 Uzn Butter, Dt. 
Milch und Muskatnuß. 

Die Maccaroni werden in reichlichem Waſſer mit Salz weich, aber 
nicht breiig gekocht, abgegoſſen, mit dem Schinken und Käſe nebſt etwas 
Muskainuß lagenweiſe in die Form gelegt und mit Milch, geſchmolzener 
Butter und den geklopften Eiern übergoſſen. Man laſſe den Auflauf 
bei ſtarker Hitze 1 Stunde baden. 


47. Paſteten von Röhrnudeln mit Schinfen und Käſe. Hierzu 
ein Blätter- oder Butterteig von 143—2 Pi. Mehl, 3 Bid. 
Maccaroni, in Fleiſchbrühe oder fochendem Wafjer und Salz weid) 
gekocht und zum Ablaufen auf einen Durchichlag gejchüttet, ferner ein 
gehäufter Suppenteller gefochter, mit etwas Fett feingehadter Schinken, 
4 Pfd. Butter2% Uzngeriebener Parmeſankäſe, 6 Eier. 

Die Butter wird tveich gerieben, mit dem Käſe und den Eidottern 
tüchtig gerührt und danach) mit den Maccaroni und dem zu steifem 
Schaum geichlagenen Eiweiß vermiiht. Alsdann wird eine Lage 
Schinken auf den ausgerollien Teig gelegt, darüber eine Lage von der 
eingerührten Mafje, und jo abwechjelnd fortgefahren, bis alles darin 
und da3 Ganze mit einem DOberblatt von bemerftem Teig verjehen ἡ. 
Man richte jich beim Formen und Baden der Paſteten nad) E Nr. 10. 

Dies Gericht kann auch ohne Teig in einer vorgerichteten Form 
oder Schüfjel gebaden und ſtatt Barmejan- allenfall3 weißer Schweizer- 
käſe Dazu genommen werden. Auch können Faden- oder Gemüſenudeln 
die Stelle der Maccaroni vertreten. 

In ähnlicher Weile Lafjen ὦ Reſte von gekochter Böfelzunge 
zu einer trefflichen Vaftete verwenden. Die Zunge, ſowie Luftſpeck wird 
in Scheiben gejchnitten. Aus den Abfällen der Zunge, Schinfenreiten 
und friſchem Schweinefleiſch, — dies alles gewiegt — wird mit Eiern, 
etwas Salz, Gewürz und. wenig geriebener Semmel eine Farce be- 
reitet, aus ihr Kleine Bällhen geformt und diefe in Butter jaftig ge= 
braten. Man füllt dies abwechſelnd mit den τοῖς oben borbereiteten 
Nudeln in die Form. 


48, Röhrnubeln mit Varmeſankäſe. Man rechnet 3 Pid- 
Maccaroni 23 Uzn. Butter, 24 Ugn.geriebenen Käſe, koche die Mac- 
caroni in kochendem Waller und Salz weich, ſchütte fie auf einen 
Durchſchlag, lege fie ſchichtweiſe mit Butter, Käſe und vielleicht noch 
fehlendem Salz in eine vorgerichtete Form oder Schüffel und laſſe fie 
in nicht zu heißem Dfen gelb baden. Dann ſchiebe man fie auf eine 
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Schüffel und gebe fie zu Braten, Rippchen, Fleiſchbällen und vergl. 
Auch werden fie zu feingefochtem Sauerkraut gereicht. 


49. Röhrnudeln mit Banfingfauce, Hamburger Zubereitung, 
Man kocht 3 Pd. Röhenudeln in Salzwaſſer gar und bereitet in- 
zwifchen die Sauce, zu der man τὸ Or. Milch mit 2 Uzn. Mehl und 
13 Uz Butter auf dem Feuer zu einer didlichen Flüffigfeit rührt, die 
man nad) dem Ausfühlen mit 4 Eigelb, Salz, Pfeffer und I Uze. ge— 
riebenem Parmeſankäſe vermiicht. Darauf vermengt man die fertigen 
Nöhrnudeln mit der Sauce, füllt fie in eine Backſchüſſel und bädt fie 
1/, Stunde. 


50, Schüſſel mit Braten, Röhrnudeln und gebratenen Kar- 
toffeln. Hierzu paßt ſowohl der aufgerollte Braten als auch ein Filet. 
Letzteres wähle man nach Gefallen, entweder wie Hafen oder nad) 
engliſcher Weife etiva 8 Minuten gebraten, und jorge für eine gute 
kräftige und reichliche Sauce, wozu Liebigs Fleifchertraft zu Hilfe 
genommen werden kann. Zugleich werden Röhrnudeln in Waſſer und 
Salz weich abgefocht, zum Ablaufer auf einen Durchſchlag gejchüttet, 
mit fochendem Waffer übergoffen und mit gelbgemachter Butter nur 
zum Kochen gebracht. Auch werden Kartoffeln von mittlerer Größe 
‚recht aufmerkffam ganz weich und dunfelgelb gebraten. Dann wird der 
Braten in zierlihe Scheiben gefchnitten, in feiner vorigen Geſtalt auf 
eine heiße Schüfjel gelegt, die Röhrnudeln ringsumher angerichtet, die 
ſämige Kraftſauce kochend Heiß darüber gefüllt und das Gericht mit 
einem Kranz Kartoffeln garniert und völlig heiß aufgetifcht. 

Statt der Kartoffeln kann man auch die um den Braten angerich- 
teten Röhrnudeln mit einem Kranz Rührei umgeben, welches man mit 
fein gewiegtem gefochten Schinken vermifcht hat. 


51. Röhrnudeln anf Feinſchmeckerart zu Schmorbraten. Die 
im Salzwaſſer mweichgefochten Röhrnudeln vermijcht man mit2 Uzn. 
Butter, 2 Uzn. geriebenem Käfe, vier Löffeln Fräftiger Bouillon, vier 
Löffeln Tomatenbrei, zwei in feine Streifen geſchnittenen Trüffeln und 
Salz und Pfeffer. Man οὐδὲ die Röhrnudeln hiermit und richtet fie - 
aladann bergfürmig.an. 


52. Schinfen-Nudeln. In Ermangelung vorgemerkter Reis- 
nudeln made man für etwa 8 Perfonen von 2 ganzen Eiern und 
2 Dottern nah Abſchnitt L. Nr. 27 einen feften Nudelteig und rolle 
ihn ganz dünn aus. Sobald die Teile troden geworden find, fehneidet 
man Ste in Streifen und dieſe zu Nudeln von der Breite eines Fleinen 
Finge kocht fie in kochendem arfalzenen Waſſer fchüttet fie auf einen 
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Durchſchlag und gießt kochendes Waffer darüber. Dann mird eine 
Heingehadte Zwiebel und etwas feingejichnittene Beterfilie mit einem 
Stückchen Butter gedämpft, 1 Pfund gefochter. Schinfen ohne Fett Hein 
geſchnitten, 6 ganze Eier und 6 Eidotter mit At. dider faurer 
Sahne, einem halben Theelöffel Musfatblüte und der gebämpften 
Zwiebel und Peterſilie tüchtig gerührt, worauf dann der Schinken 
durchgemiſcht und dies alles mit ben Nudeln gehörig untereinander 
gemengt wird. Danach beftreicht man eine Form mit Butter, füllt die 
Maſſe hinein, beftreut fie mit Zwieback und ftellt fie etwa !/a Stunde 
in einen heißen Ofen. 

Man reicht die Röhrnudelgerichte-gern zu Kalbsbraten und Schmor= 
braten, oder gibt fie zu allen Arten Roteletts, zu Bratwurft und zu 
Sauciſſen. Reisnudeln find, auf gleiche Weiſe bereitet, ſehr ſchmackhaft. 
Sie werden in 2 Zoll lange Stücchen gebrochen und in gefalzenem 
Waſſer 1 Stunde gekocht. 

Anmert. Aus der Nudeldrühe fünnen angenehme Suppen bereitet werben, 


53. Gebackene Schinfenrefte mit Nudelteig. (Ein mohl- 
Ichmedendes Gericht vorzüglih zum Sauerkraut und Spinat.) Man 
macht von einem Ei einen Nudelteig, deſſen Bereitung in L. Nr. 25 
zu finden ift, jchneidet ihn in Stüde, etwa von ber Größe eines 
Rartenblattes, läßt diefe in Eochendem Waſſer gar kochen und in 
faltem Waffer auf einem Durchſchlag abkühlen; oder man kocht ftatt 
deſſen Gemüſenüdeln. Unterdes werden die Reſte eines mweichgefochten 
Schinkens, das Magere zuvor heiß gemacht, [0 fein al3 möglich gehadt 
und mit Musfatnuß und etwas Pfeffer oder mit geriebenem grünen 
Schweizerkäſe gewürzt. Danach bejtreiht man die Auflaufform oder 
eine alte tiefe porzellanene Schüffel mit Butter und belegt den Boden 
und die Seiten derjelben mit den Nudelblättchen, fo daß Feine Zwiſchen— 
räume bleiben. Uber dieje Lage bringt man eine Lage Schinfen, be= 
dedt fie mit Nudeln und fährt fo fort bis zu 2 oder 3 Lagen, jedoch 
muß die oberite Lage aus Nupdelblättchen beftehen. Alsdann zerffopft 
man in einem Suppenteller 4 Eier, füllt ihn mit guter Milch auf, 
fügt auch, falls der Schinken nicht zu falzıg ift, etwas Salz hinzu und 
gießt die Eiermilch über die Speife, welche in ‚einem heißen Dfen 
1 Stunde gebaden und umgeſtürzt zur Tafel gebracht wird. 


54. Reisnudeln. (Ein angenehmes und bequem zu bereicendes 
Sonntagseſſen ſtatt Gemüfe.) Reisnudeln werden in reichlich Fochen- 
dem Wafjer mit dem nötigen Salz 42 Stunde mäßig ftarf gekocht, 
auf eii.en Durchſchlag gefchüttet und mit Fochendem Waffer übergoffen. 
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was nicht zu überfehen ift. Dann werden diejelben mit Butter, etwas 
Milch und Muskatnuß zum Kochen gebracht, fofort angerichtet und 
mit gröblich gejtoßene.n Zwieback reichlich bedeckt. 

Eine zweite Zubereitungsweiſe bejteht darin, die gefochten und mit 
fochendem Waſſer übergofjenen Reisnudeln mit reichlich gelb gemachter 
Butter und etwas Rindfleiſchbrühe oder Fleifchertraftbrühe, auch nach 
Belieben mit gefochtem oder Fleingehadtem Schinken durchzurühren. 
Dann werden fie angerichtet und mit einem Teil der gefochten und in 
Butter gelb gebratenen Nudeln bededt. 

Auch können die ohne weiteres angerichteten Nudeln mit gutem, 
feingewürfeltem und gelblich gebratenem Sped übergoffen werden. 


Kranfeufpeifen. Außer Reisnudeln ift Fein Gericht für Kranke 
geeignet. 


Plinfen, Omeletten und Pfannkuchen 
verfdiedener Art, 


nebſt 
einigen andern in der Pfanne zu backenden Speiſen. 


— —— — 


1. Im allgemeinen. 


Pfanntuchenpfannen. Pfannkuchenpfannen ſind am beſten von Stahl, 
die glaſierten wegen Mangel an Haltbarkeit nicht zweckmäßig. Man 
gebrauche die Pfanne nur zum Backen der Kuchen, nicht, wie es häufig 
geſchieht, zugleich zum Braten der Beefſteaks, Kochen ſaurer Sped- und 
Bmiebeljaucen und dergl. E3 ift zu lebteren ohnehin eine kleine tiefe 
Pfanne paffender. Man thut.wohl, die Pfanne nach jedem Gebraud) 
‚mit weichem Papier zu reinigen, jo daß es dann bei vorkommenden 
Fällen nur des Auswiſchens mit einem Stückchen Fließpapier bedarf. 
Geſchieht dies nicht, fo muß die Pfanne jedenfalls erſt aufs Feuer ger 
itellt, mit Salz troden ausgejcheuert und gut nachgerieben werden. 
Das Auswaſchen der Pfanne verhindert ein Leichtes Loslaſſen der 
Kuchen. 

Cinrühren. Das Anrühren mit warmer — ſtatt kalter — Milch 
und tüchtiges Schlagen der Maſſe, bevor die ganze Quantität Milch 
hinzugegeben wird, verfeinert die Pfannkuchen ganz ungemein. Ob 
es vorzuziehen iſt, das Eiweiß zu Schaum zu ſchlagen, hängt einzig 
und allein vom Geſchmack ab. Geſchieht es, fo werden die Au hen 
jehr locker und weich, auch kann hierbei eher ein Ei 'gefpart werden; 
beim Anwenden der ungejchlagenen Eier aber laſſen ſich die Kuchen 
bejjer inwendig milde, übrigens kroß baden. 

Sum Baden geeignetes Seuer. Zum Baden der Pfannkuchen ges 
hört ein iveder zu ſchwaches, noch zu ſtarkes Feuer, am beſten iſt 
Kohlenglut 


348 K. Blinjen, Omeletten, Bfannfuchen ze. 


Pafiendes Badfett. Ein gutes Badfett beiteht aus halb Butter, halb 
gutem Schmweinefchmalz oder langſam ausgebratenem Sped (fiehe A. 
Kr. 25). Auch ἔαππ eine Seite des Kuchens mit Schmaß, die andere 
mit Butter gebaden werden. 

Um die Pfannkuchen gut und kroß zu baden, thue man nicht gar 
zu wenig Badfett in die Pfanne, lafje es nicht braun werden, met 
einmal zu ſtark ſich erhigen, gebe den Teig hinein und drehe δίς 
Pfanne fo, daß er fich überall gleichmäßig verteilt; man durchſteche ihn 
hin und wieder mit dem Mefjer, namentlich) am Rande der Pfanne, 
damit er in der Pfanne nicht ungar bleibt, und fo lange, bis kein 
Hüffiger Teig ſich mehr auf der Oberfläche befinder. Mean dreht die 
Pfanne jehr aufmerkſam, damit der Pfanntuchen auf jeder Stelle braum 
wird, und ſchwenkt dieſen darin, um zu fehen, ob er ὦ auch gut 
löſt. Sollte er an einer Stelle fejtfleben, jo jchiebt man ein Stückchen 
Butter darunter; endlich wendet man ihn mit dem Kuchenbledh, um ihn 
auf der anderen Seite ebenjo zu baden. 

In einigen Rezepten ijt ftatt des Mehls Stärfe angegeben; da 
diefe aber mitunter einen jäuerlichen Geſchmack hat, fo thut man wohl, 
ſie vor dem Gebrauch zu verfuchen. 


2. Plinſen (eine Schüffel allein zu geben und eine Beilage zum 
Spinat). Nr. 1. Buthaten: 4 mäßig gehäufte Eßlöffel feines Mehl 
oder 3 Uzn. an Gewicht, 4 große oder 5 kleinere Eier, + Or. zu- 
jammengejegt aus 2 Teilen füßer Sahne oder Milch und 1 Teil warmem 
Waffer2} Ugngut gewaſchene Korinthen, 2 ERlöffel geſchmolzene Bur 
ter, abgeriebene Citronenjchale oder Musfatblüte und etwas Salz. 

Der Teig wird beim Hinzuthun der ganzen Eier nach Ver. 1 gut 
geichlagen und 4 Plinſen — dünne Kuchen — daraus gebaden. Dann 
werden diefe zweimal geteilt, mit Zuder und Zimt beftreut und auf- 
gerollt. 

Die Plinjen werden auch zum Thee und Butterbrot gegeben. 

Als Mittel- oder Nachgericht fann man fie mit einer roten oder 
weißen Weinfauce oder Sauce von Fructfaft auftiſchen. 

Dienen fie al3 Beilage zum Spinat, jo laſſe man Zuder, Citronen= 
ſchale und Korinthen weg und rühre feingefchnittenen Schnittlauch 
durch den Teig. 


3. Plinſen von ſaurer Sahne (Rahın, Flott). Nr. 2. Bu: 
thaten2} Uzn beſte Stärfe, 4 Eier, } Dt. dide jaure Sahr.e, Muskat— 
blüte, Zimt und etwas Salz. 

Nachdem man die Stärfe mit 2 ERlöffel kaltem Waſſer eingemweicht 
und zerrührt hat. wird fie mit den Cidottern, Sahne und Gewürz 


-- 
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ftarf gefchlagen ‚dann mifche man den fteifen Schaum der Eier durch, 
bade 4 Plinjen, rolle jede auf und gebe fie, mit Zuder und Zimt be— 
jtreut, heiß zur Tafel. Auch find eingemachte Früchte jeder Art eine 
angenehme Beilage. 


4. Plinjen mit verfchiedenartigen Reſten gefüllt, z. B. mit 
gekochtem Objt oder Neisbrei oder Kalbsbraten. Nr. 3. Man 
bade die Plinſen nach der erjten Vorfchrift, beſtreiche fie mit gut ge— 
fochtem Apfel-, Kirfchen- oder Pflaumenmus oder Preißelbeeren, oder 
auch mit dickgekochtem Reisbrei, welcher mit Zuder, Zimt und Muzsfat- 
blüte gewürzt ift, rolle die Plinſen auf und bejtreue fie mit Zuder. 
Mit Kalbsbraten werden fie gefüllt wie folgt: Derjelbe wird fehr fein 
gehadt, ein reichliches Stüd Butter gelb gemacht, etwas geriebenes 
Weißbrot und das Fleisch eine gute Weile darin gerührt, faure Sahne 
oder Bouillon, ettvas Wein, Muskatblüte oder nu und etwas Salz 
hinzugefügt und die Mafje unter ftetem Rühren gut durchgekocht. Mit 
diejer Farce beftreiche man die Plinfen, welche ohne Korinthen gebaden 
werden, rolle jte auf und richte fie auf heißer Schüfjel an. 

Auch mit Schinfenreften füllt man die Rlinfen, welche dann zu 
Spinat und fohlartigen Gemüſen eine gute Beilage geben. Die Schinfen- 
reſſe weicht man am beiten über Nacht in Milch, hadt ſie fein und ver- 
mischt fie mit dider faurer Sahne. Man ftreicht die Mafje auf fertig 
gebadene Plinſen und wendet dieje, nachdem man fie durchgejchnitten, 
in Ei und geriebener Semmel, um fie darauf in Fett gelbbraun 
zu baden. 


5. Ohrfeige. Erforderlich find: 4 friihe Eier, 1 Eßlöffel feines 
Mehl oder Stärke, It lauwarme Milch mit etwas Waſſer vermiſcht, 
eine Meſſerſpitze Mustatblüte oder abgeriebene Citronenjchale und 
etwas Salz, ferner beliebiges Eingemachtes. 

Das Weiße der Eier wird von den Dottern jorgfältig getrennt, 
und erſteres zu recht feitem Schaum gejchlagen, der erjt in dem Augen— 
blick durch den zuvor ftark gefchlagenen Teig gemifcht wird, wenn man 
zu baden anfängt. Das Feuer muß gleichmäßig und fehr ſchwach, die 
Pfanne glatt fein. In lebterer laſſe man wenig Butter zergehen, 
gebe die Schaummafje hinein, lege einen vorher heiß gemachten blecher> 
nen Kuchendedel darauf und bade die Ohrfeige nur auf einer Geite, 
mobei man die Pfanne dreht, ohne fie zu fchütteln, und zwar jo lange‘ 
etwa 10 Minuten, bis fie oben troden und unten gelb geworden iſt 
Danach beſtreiche man dieſelbe mit beliebigem Eingemachten, Apfelmus 
Johannisbeer-Kompott, Marmelade oder Gelee, ſchlage fie zufammen. 
jchiebe fie auf eine Längliche Schüffel und ſtreue Zuder und Zimt darüber. 
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Auch kann man die Ohrfeige inwendig und oben mit Zucker und Zimt 
beftreuen und mit einer Wein-, Frucht- oder Rumſauce zur Tafel geben. 
Sehr angenehm ift ftatt deffen ein gutes Kompott von friihen Jo— 
hannisbeeren, welches auch zum Zwiſchenſtreichen angewendet werden 
fann; die Sauce bleibt dann weg. 

Eine große Meſſerſpitze deutfches Badpulver, mit dem Eiweiß— 
Schaum durchgemifcht, bewirkt ein noch ftärferes Aufgehen. 

Für der einfachen Tiſch können zwei Ohrfeigen an Stelle einer 
Torte treten. Die erite nicht aufgerollte Ohrfeige wird mit Citronen— 
Saft beträufelt, die zweite gleichmäßig darauf gelegt, und die Oberfläche 
nur mit feinem Zucker bejtreut oder auch mit Früchten verjchiedenfter 
Art belegt. | 

6. Omelette (Eierfuhen). Nr. 1. 8 frifche Eier, 1 gehäufter 
(βίῃ εἴ Stärfe oder feinſtes Mehl, At warme mit etwas Waſſer ver- 
mifchte Milch, etwas Musfatblüte und Salz, dies alles wird nad 
Nr. i tüchtig geschlagen, auf ſchwachem Feuer Butter in der Pfanne 
zum Stehen gebracht, das Eingerührte hineingegeben und die Flüſſig— 
feit mit dem Löffel untergelaffen. Sobald die Omelette oben troden 
ne und fich von der Pfanne gelöft Hat — fie muß ganz mweid) 

feiben und wird nicht umgewendet — ſtreue man Yuder und Zimt 
darüber und fchiebe fie zufammengejchlagen auf eine längliche Schüffel. 

Befonders angenehm find eingemachte Preißelbeeren dazu, auch 
kann man die Omelette mit Sommertourft, Rauchfleiſch und geräucherter 
Zunge geben, wo dann beim Einrühren feingehadtes Schnittlauch 
durcchgemifcht werden kann und Zuder und Zimt mwegbleiben. 


7. Schaum-Ömelette. Nr. 2. Zuthaten: 6 Eier,i Uze. Stärke, 
4 Dt. beitehend aus 2 Teilen Milh und einem Teil Fochendem 
Waſſer, nach Belieben etwas Musfatblüte und reichlich eine Meſſer— 
ſpitze Salz. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schaum geſchlagen, das übrige zu— 
ſammen ſtark geklopft und nach vorhergehender Angabe auf ſchwachem 
Feuer gebacken. Sobald die Omelette anfängt oben trocken zu werden, 
wird der Schaum darüber geſtrichen, mit einen heißgemachten Kuchen— 
deckel ſo lange zugedeckt, bis er nicht mehr weich iſt, worauf der Eier— 
kuchen mit Zucker und Zimt beſtreut und nach Gefallen offen oder 
zuſammengeſchlagen angerichtet wird. 


8. Omelette mit verſchiedenartigen Fleiſchreſten. Nr. 3. 
Reſte von Round of Beef, Rauchfleiſch, Pokelfleiſch, gekochtem Schinken, 
Braten oder auch Suppenfleiſch werden fein gehackt. Dann rührt man 
eine Omelette oder einen guten Pfannkuchenteig und miſcht das Fleiſch 
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mit etwas Musfatnuß’ oder jeingehadtem Schnittlauh durd. Es 
können hierzu die ganzen Eier mit dem eingerührten Teig tar geflopft, 
oder das zu Schaum gejchlagene Weiße zuletzt dDurchgemifcht werden. 
Man kann die Maffe auch löffelweiſe in die Pfanne bringen und zu 
Heinen Kuchen baden. 


9, Kraft-Ontelette. Man rührt aus 8 Eiern, 3 Löffel Mehl, 
9 Löffel guter Bouillon mit gewiegter Peterſilie, Schnittlauch, Salz 
und Pfeffer einen Teig, aus dem man nach Nr. 8 Omeletten bäckt, 
worauf man diefe mit Kapern bejtreut und zufammenjchlägt. In— 
zwijchen bereite man aus einem braunen Buttermehl, Bouillon und 
einem Glas Madeira eine die Fräftige Sauce, mit der man die 
Omeletten überzieht, die man dann fofort zur Tafel reicht. 


10. Omelette von Weißbrotfchnitten. Man rühre eine Ome— 
Iette, laſſe Weißbrotſchnitten in Falter Milch weich werden, wende jte 
in der Eierfuchenmafje, mache fie in einer Pfanne mit gutem Backfett 
an beiden Seiten gelb, lege Stüdchen Butter dazwiſchen und gebe die 
Omelette darüber hin. Durch Hineinftechen mit einem Meſſer laſſe 
man das Flüſſige hineinziehen, bade fie auf beiden Seiten gelb, jchtebe 
die Omelette, fobald jte fich von der Pfanne Löft, auf eine Schüffel und 
betreue fie mit Zuder und Zimt. Eingemachte Preißelbeeren find Hier- 
zu ſehr paſſend. 


11. Speck und Eier. Man nehme zu jedem Ei einen großen 
Eßlöffel Milch, einige Körnchen Safz und zerklopfe fie gehörig. Dann 
jchneide man guten mageren Sped von der Größe eines halben Karten 
blattes in Scheiben, laſſe 116 in der Kuchenpfanne an beiden Seiten 
etwas gelb werden und gieße die Eiermilch darüber hin. Nachdem die 
lüffigkeit unter Htneinftechen mit einem Mefjer gar geworden ift,, 
ſchiebe man den Kuchen möglichjt ſchnell auf eine bereitftehende Schüfjel, 
damit die Eier recht weich bleiben. 

Nach Gefallen kann auch feingehadter Schnittlauch mit den Eiern. 
vermischt werden. 


12. Eierpfannfuhen. Zu 3 Kuchen: 6 frifche Eier, 6 Kleine 
Ehlöffel Mehl, 6 Ot. Milch, Dt. faure Sahne, etwas Salz: 

Mehl, Sahne, Eidotter und Salz werden gut gerührt, dann mwird 
die Milch hineingegeben und kurz vor dem Baden das zu Schaum ge= 
Ichlagene Eiweiß durchgemiſcht. 

Werden die Kuchen mit Butter gebaden, was bei den Eierfuchen 
mit Sahne zu empfehlen it, jo nehme man weniger Salz und richte 
ji übrigens nad Nr. 1. | 
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Für unerwartet eintreffende Gäfte läßt fich diefer Eierfuchen nach 
wendiſcher Art als Eingangzgericht herrichten, wenn man eine 
Büchſe eingemachten Hummer hat. Man zerpflüde das Hummerfleiich 
in Stüdchen und erhige e3 mit einem Stüd Butter, dem Saft einer 
halben Citrone, einer halben geriebenen Zwiebel und mehreren Löffeln 
gewiegter Beterfilie durch und durch, ohne es fochen zu laſſen. Dann 
bade man zwei Eierfuhen (man nimmt alfo entiprechend weniger Zu= 
thaten wie oben) ftreiche die Hummerfarce dazwiſchen, jchneide den 
Eierfuchen in fchräge Streifen und reiche ihn mit grünem Galat. 


. 13. Gewöhnlider Schanmpfannfuden, Man nimmt von 
5 Eiern das Gelbe, 1 gehäuften Eßlöffel voll Mehl, 1 Obertaffe gute 
friiche Milch, Salz und das zu Schnee gejchlagene Weiße der Eier und 
verfährt im übrigen wie beim vorhergehenden Rezept. 


14, Bierfarbiger Eierkuchen, ftatt eines Aulaufes zu geben. 
Den um ein Drittel vermehrten Eierfuchenteig Nr. 12 teilt man in 
bier Teile. Einen färbt man mit Kochenille rot, den zweiten mit 
Spinatmatte grün den dritten mit geriebener Schofolade braun und 
den vierten Teil Yäßt mar ungefärbt. Bevor man aus diejer Maſſe 
nun vier Gierfuchen bädt, bereitet man die Füllungen vor, welche 
für den roten Eierkuchen aus einem diden Banillecrente (2 Eidotter, 
1 Taffe Milch, 2 Löffel Zuder, 1 Löffel Stärke, Vanille, Salz) für den 
grünen Eierfuchen aus Schofoladeereme 13 Uzn Schofolade, 1 Tafje 
Milch, 115 Löffel Stärke, etwas Zucker, Salz und Eiweiß der zwei 
Eidotter der Vanillecreme) beftehen. Den braumen Eierfuchen belegt 
man mit hellfarbigem Apfelgelee, den gelben mit roten eingemachten Jo— 
hannisbeeren. Man rollt die beftrichenen Eierkuchen nach dem Baden 
fofort auf, ſchneidet fie in der Mitte durch, bejtreut fie mit Zuder, 
glafiert fie mit glüihender Schaufel und umfränzt fie mit abgetropften 
eingemachten Kirſchen, bevor man fie zu Tiſch gibt 


15. Pfannkuchen von Stärke. Zu einem Kuchen: 4 friſche 
Gier, 24 UznStärfe, 4 Dt. warm gemachte Milch, dazu "Je Waſſer und 
etwas Salz 

Eidotter, Stärfe, welche in der Milch gut aufgelöft fein muß, und 
Salz werden tüchtig gefchlagen, mit dem fteifen Schaum der Gier ver: 
mifcht und nach Nr. 1 in abgeflärter Butter gebaden 


Anmerk. Beſtreut man die feineren Pfannkuchen ın der Minute, mo man 
fie ummwenden will, mit geftoßenem Zwieback, fo gewinnen fie an Anſehen 
und Geſchmack. 
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16. Pfannkuchen von feinem Mehl, auch zu gutem Obit- 
pfannkuchen pafjend. Man nimmt 4 Eier, 3 Eßlöffel feines Mehl, 
1 At. Milh mit etwas Waſſer vermiſcht und etwas Salz und verfährt 
nah Kr. 1. 

Zu Obftpfannkuchen miſche man etwas Kardamom oder Muskat⸗ 
blüte durch den Teig und nehme 1 Eßlöffel voll Mehl mehr. 


17. Derjelbe auf andere Art. Zuthaten: 4 Eier, 1 Eßlöffel 
* Sahne, in Ermangelung derſelben etwas geſchmolzene Butter, 
4 gehäufte Eßlöffel feines Mehl, an Gewicht 3 Uzn. 3 Di. Milch und 
‚etwas Salz. 
Eier, Sahne und 1 Eplöffel Waſſer werden ftark geichlagen, Milch 
und Mehl hinzugerührt, und die Mafje mit Halb und halb Butter 
nah Nr. 1 gebaden. 


18, Gewöhnlicher Pfannkuchen. Zu einer mittelmäßig großen 
Pfanne: 3 Uzn. Mehl, 3 Eier, Qti Milch und etwas Salz. Wünſcht 
man jedoch nur 2 Eier anzuwenden, jo muß etwas weniger Milch ge- 
nommen werden. 


19. Johannisbeerkuchen. Hierzu ein guter Pfannkuchenteig 
nah Nr. 16 mit etwas Zuder und Gewürz, 1 Heiner Suppenteller 
recht reife Zohannisbeeren, 4 0. geriebener Zuder, 1 Pfd. geftoßener 
Zwieback. 

Man laſſe die Butter in der Pfanne recht heiß werden, gebe den 
Teig hinein, lege die Johannisbeeren darauf und beſtreue fie bor dem 
Unmwenden mit dem Zwieback. Der Kuchen wird, nachdem er auf 
beiden Seiten gehörig gebaden, Bi der Schüfjel mit dem bemerften 
Zucker beſtreut. 


20. Apfelpfannkuchen. Nr, 1. 2 Suppenteller voll kleinge— 
ſchnittene Apfel werden mit Zucker, Citronenſchale und jo viel Wein 
langjam weich gekocht, daß feine Flüffigfeit-darunter bleibt. - 

Dann fchlage man 6 Eidotter mit 3 Dt.dider ſaurer Sahne, 2 E$- 
Löffel Kartoffelmehl, etwas Salz und Zimt, miſche das zu fteifem Schaum 
geſchlagene Eiweiß durch und backe hiervon 2 Kuchen zugedeckt auf 
einer Seite blaßgelb. Nachdem der zweite fertig iſt, ſtreiche man die 
Äpfel gleichmäßig darauf, bedecke fie mit der ungebackenen Seite des 
eriten Kuchen, laſſe beide Geiten noch etwas nachbaden und gebe den 
Kuchen mit Zuder betreut jogleich zur Tafel. 


21. Apfelpfannfuchen. Nr. 2. Zuthaten 12 Stüd große fäuer- 
liche Äpfel, ı IPfd. Butter, 12 Eleine Zwiebäche Milch zum Age 
Davibis, ᾿ποάδηά. 
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derjelben, 6 Eier, } Pfd. Rorinthen, 2 Eßlöffel Zuder und Citronen- 
ſchale oder Zimt. 

Die Äpfel werden gefhält, in je 8 Teile geichnitten und auf ge- 
lindem Feuer in der Butter mürbe geſchmort. Dann gießt man zu den 
geitoßenen Ziviebäden jo viel gute Milch, daß ſie darin weichen können, 
Ichlägt 4 Eiweiß zu Schaum, rührt das Bemerkte zur Ziviebadmaffe, 
fügt zufegt die Apfel und danach den Schaum hinzu. Auch kann man 
mit den Äpfeln 2 Eßlöffel Rum durchrühren. Der Kuchen wird auf 
langjamem Feuer gebaden. 


22, Apfelpfannkuchen. Nr. 3. Dean verwende Teig wie zu 
Sohannisbeerfuchen, 1 Suppenteller gejchälte, in feine Scheiben ge— 
ſchnittene üpfel, Zucker und Zimt, dämpfe die Apfel auf mäßigem 
Feuer in einer Kuchenpſaune mit etwas Butter weich, verteile ſie 
gleichmäßig und gieße den Teig darüber. Ohne den Kuchen mit 
Zwieback zu beſtreuen, backe man ihn auf beiden Seiten ſchön gelb und 
beſtreue ihn gut mit Zucker. 


23. Kleine Apfelkuchen Man ſchäle große gute Äpfel, ſchneide 
ſie in fingerdicke Scheiben, das Kerngehäuſe heraus. Dann laſſe man 
Ne mit etwas Arrak und Buder durchziehen, oder man gebe dem bon 
ἀν Di.guter Milch, 3 Uzn. jenem Mehl, 4 Eidottern und etwas Salz 
gerührtem Teig eine Beimifchung von etwas Muskatblüte oder Zimt. 
Tu23 wird tüchtig gefchlagen und erſt, wenn man zu baden anfängt, 
nat dem fteifen Eiweißſchaum vermilcht. 

Die Unfelicheiben werden in dem diden ſchaumigen Teig umgedreht 
und in offener Ruchenpfanne, worin Butter recht heiß gemacht, auf 
beiden Seiten ſchön gelb gebaden. 

Auch können die gedämpften Apfelicheiben in eine Hefen-Klare 
(ſiehe Abschnitt A. Nr. 28) getunft und in Badfett ſchwimmend ge= 
baden werden. 


24, Kuchen von Schwarzbrot und Äpfeln. Es gehören dazu 
2 GSuppenteller mit Zuder, Citronenſchale und Korinthen jteif ge— 
fochtes Apfelmus, melches man wenn es aus Berjehen nicht jteif 
genua gekocht wäre, mit einiger gefchlagenen Eiern und gejtoßenem 
Zwieback verdiden kann, ferner ein ſtark gehäufter Suppenteller gerie- 
benes Schwarz und Weißbrot mit Zuder, Zimt und etwas feingeftoßenen 
Nelken vermilcht. 

Es wird Butter in der Pfanne recht heiß gemacht, die Hälfte des 
Brotes hineingeftreut, das Apfelmus darüber geitrichen und mit dem 
übrigen Brot bededt. Der Kuchen wird mit reichlich Butter auf beiden 
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Seiten recht Froß gebaden, mit Zuder bejtreut und warm oder kalt zur 
. Tafel gegeben. 


25. Kuchen von Weißbrot und Apfeln. Es werden friiche 
Weißbrotichnitten in Falter Milh, womöglich mit 1—2 Eiern ein- 
gemweicht, in Butter auf beiden Seiten blaßgelb gemacht, fo daß fie in- 
wendig weich bleiben. Dann werden fie in der Pfanne, indem diefe vom 
Feuer genommen wird, mit dickem Apfelmus, welches mit Rorinthen 
gut gekocht ift, dic bejtrichen und mit dem Teig, welcher zu Apfel- 
pfannfuchen Nr 1 bemerkt worden, bedekt. Vor dem Ummenden wird 
der Kuchen mit geftoßenem Zwieback betreut und auf beiden Seiten 
recht Froß und gelbbraun gebaden. 

Man kann auch ftatt des angegebenen Teiges 4 zerichlagene Eier 
unds Qt Milch gleihmäßig darüber gießen. Sobald feine Flüſſigkeit 
mehr zu jehen ift — die Eier müſſen recht weich bleiben — ſchiebt 
man den Kuchen, ohne ihn zu wenden, auf eine Schüffel und beitreut 
ihn mit Zucker. 


26. Zwetſchenpfannkuchen. Dean nehme den Teig Nr. 16. 
Davon gebe man etiva 5. in eine mit Butter heiß gemachte Pfanne, 
lege die abgeriebenen und entjteinten Zwetſchen, nachdem der Teig 
ziemlich gebunden iſt, eine neben die andere, die offene Seite nach 
unten, hinein, verteile den übrigen Teig darüber und bade den Kuchen, 
nachdem die Flüſſigkeit eingezogen, big zum Umwenden zugededt auf 
mäßigem Feuer fo lange, bis die Zwetſchen weich geworden find und 
der Kuchen eine gelbbraune Farbe erhalten hat. 

Man beitreite ihn mit Zuder und Zimt und gebe ihn warm zur 
Tafel. 


27. Pfannkuchen von Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren). 
Derjelbe wird wie Zweiſchenpfannkuchen gebaden, oder e3 wird nad) 
dem Ummenden des Kuchens die gebadene Seite die mit Heidelbeeren, 
die mit geriebenem Ziviebad bejtreut find, belegt, zugedeckt, bis die 
untere Seite gebaden ift, wo dann die Beeren weich fein werden. Der 
Kuchen wird auf der Schüffel mit Zuder beftreut. 


28. Kirſchenpfaunkuchen. Man bade ihn wie Zwetſchenpfann— 
fuchen und nehme die Kirſchen, wenn man irgend Zeit hat, ohne Steme, 


29. Pfannkuchen von Makronen. Zuthaten: Pfd Makronen, 
worunter mehrere bittere find, 2 Eßlöffel feinftes Mehl4 Qit’mit etwas 
Wafjer vermifchte Milch, 4 Eier, Citronenfchale und eine Kleinigkeit 


Salz. 
23* 
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Das Mehl wird mit Milch gerührt, mit Eidotter und Citrouen 
fhale gut gejchlagen, danach die gejtoßenen Mafronen mit dem feſten 
Eiweißſchaum durchgerührt. Sit dies gejchehen, jo mird der Teig 
fofort in einer mit Butter heißgemachten Pfanne auf beiden Seiten 
dunkelgelb gebaden und mit Zucker betreut, oder nur auf einer Seite 
wie Ohrfeige langſam gebaden, jtellenmweije mit Gelee oder Eingemach⸗ 
tem belegt, zufammengefchlagen und gut mit Zuder bejtreut. 


30. Semmel oder Weißbrotkuchen. Dazu genören: 13 Pſd 
feines 2 Tage altes Weihbrot, etiva (Ὁ IH. Mil zum Einmweichen, 
+ Bid. Butter, 4 Bid. Zuder, 4 Bfd. Korinthen, 4 Pfd. gejtoßene 
Mandeln, 6 Eier, 1 Theelöffel Zimt oder etwas Citronenfchale. 

Die Rinde wird vom Weißbrot abgejchnitten, geröftet und fein ge= 
jtoßen, das Brot in Stüde gebrochen und in Falter Milch eingeweicht. 
Darm reibe man die Butter zu Sahne, rühre die Eidotter eins nach 
dem andern und Zuder Hinzu, ſowie auch das eingeweichte Brot, die . 
vorher gewaſchenen Korinthen, Mandeln und Gewürz, und mifche, 
wenn der Teig jtarf gerührt worden tft, furz vor dem Baden den Ei: 
weißſchaum durch. Unterdes wird eine gewöhnliche recht jaubere 
Kuchenpfanne mit Butter beftrichen, mit der Hälfte der feingeſtoßenen 
Rinde beitreut, das Eingerührte hineingegeben, glatt geitrichen und ganz 
fangjam, bis zum Umwenden zugedeckt, gelb gebaden, wobei nicht ge= 
chüttelt werden darf. Dann wird die übrige gejtoßene Rinde über den 
Kuchen geftreut und folcher ber einmaligem Umwenden auf beiden Seiten 
dunfelgelb gebaden und mit Zucker beitreut. 


31. Ach, ſüddeutſche Pfannkuchenſchüſſel. Man ftreicht eine große 
irdene Bratpfanne di mit Butter aus, beftreicht diinne Semmelfcheiben 
mit Butter, bejtreut fie mit Zucker und Zimt und legt fie in die Pfanne. 
Au 1 Dr. Milch, 3 Eiern, dem nötigen Mehl, Salz und Buder 
rührt man einen Eierfuchenteig, mit dem man die Semmeljchnitten be= 
gießt, belegt fie alsdann mit Kirſch- oder Pflaumenfompott ohne Saucr 
oder auch mit gedünſteten Apfelichnitten und legt eine zweite Semmel: . 
Ihicht darüber, die man wie die erſte bejtreicht, bejtreut und nochmals 
mit demjelben Eierfuchenteig begieft. Man bädt den Aſch im Dfen 
langjam 1—2 Stunden und gibt ihn mit Zuder und Zimt betreut 
zu Tiſch. 

32. Anis und Kümmel-Kuchen. YButhaten:24 Uzngeriebenes 
MWeißbrot24 Uzngeftoßener Zwieback, 1 gehäufter ERlöffel feines Mehl, 
3 Eier, 4 Dt. Milch, 1 ERlöffel Anisſamen und etwas Salz. 

Das Eiweiß wird zu Schaum gejchlagen, der Teig möglichft ſchnell 


— 
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gerührt, mit dem Schaum vermifcht, mit reichlich vecht heiß gemachter 
Butter, der ein Zuſatz von Schmalz gegeben werden fann, bei εἰπε 
maligem Ummenden dunkelgelb gebaden und mit Zucker beitreut. 

| Statt Anis nimmt man oft Kümmel und bädt den Kuchen mit 
Sped. 


35. Pfannkuchen von dickgekochtem Reis. Erforderlich: 3 Pfd. 
abgebrühter, in Milch mit einem Stückchen Butter, einigen Stüden 
Zimt oder Citronenfchale, 4 Pfd.-Nofinen (welche etwas jpäter dazu 
fommen) und etwas Salz weich und dic gefochter Reis, 4 Eier, 2—3 

Eßlöffel Zuder, etwas gejtoßener Zwieback oder geriebenes Weihbrot. 
| Der etwas abgefühlte Reis wird mit, den Eidottern, dem Zucker 
und Zwieback durchgerührt, mit dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß 
vermischt, in einer Kuchenpfanne mit Butter auf nicht ftarfem Feuer zu 
einem großen, oder Löffelweile zu kleinen Kuchen gebaden. Etwas geröftete 
und feinaeitoßene in die Pfanne und beim Umwenden auf den Kuchen 
geitreute Weißbrotrinde oder Zwieback macht ihn anschnlicher und 
ſchmackhafter. Der Kuchen wird mit Zucker bejtreut zur Tafel’gegeben. 
Anmerf. Bei einem Überreft bon Reisbrei wird man nach borftehender 

Borfehrift leicht das richtige Verhältnis treffen können; hierbei aber tft 


es beſſer, Korinthen zu nehmen, da Roſinen, falls man ſie nicht her 
aufquellte, im Kuchen nicht weich werden. 


34. Pfannkuchen von übriggebliebenen gefochten Nudeln. Zu 
2 Pfannkuchen wird ein Suppenteller voll Nudeln, 1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl, 3 Eidotter, 1 Obertaffe Mil, etwas Muskatblüte oder nuß 
und ein wenig Salz untereinander gemiſcht und das zu Schaum ge— 
ſchlagene Eiweiß durchgerührt. 


85. Überraſchungs-⸗Pfannkuchen. Man bäckt vier Eierkuchen 
nach Nr. 12, nachdem man zuvor folgende Sachen bereitet und warm 
geſtellt hat, mit denen man die Eierkuchen beſtreicht und belegt. Von 
den Reſten eines Kalbsnierenbratens macht man eine Farce, wie man 
ſie zu den kleinen Nierenſchnittchen D. Nr. 115 beſchrieben findet; 
dünſtet kleine gewiegte Champignons in Butter und wenig Citronenſaft 
weich; ferner ſchneidet man geräucherten Lachs — einfacher gekochten 
Schinken in kleine Würfel und rührt endlich aus mehreren durch— 
geriebenen harten Eidottern, Salz, Pfeffer, ſaurer Sahne und geriebenem 
Käſe einen dicken Brei. Die fertigen Eierkuchen beſtreicht man mit 
dieſen Sachen, jeden mit einer Sorte, rollt ſie dann zuſammen, ſchneidet 
fie in Streifen und reicht fie mit derſelben braunen Sauce, mit der man 
die Kraft-Omelette Nr. 9 überzog. 
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36. Übriggebliebene Nudeln zu baden. Man macht in einer” 
Pfanne etwas Butter heiß, breitet die Nudeln darin aus und bädt fie 
an beiden Seiten gelb. 

Sie geben eine angenehme Beilage zu Spinat und andern grünen. 
Blättergemüfen, find auch paffend zu gefochtem Obſt. 


37. Kuchen von Mehl und übriggebliebenen Kartoffeln. Mar 
macht Butter, oder Schmalz und Butter in einer Pfanne recht heiß, 
reibt jo viele falte gefochte Kartoffeln auf einer Reibe gleichmäßig hin— 
ein, als nötig ift, den Boden der Pfanne zu bededen, und jtreut etwas 
feingemachtes Salz darüber. Nach etwa 10 Minuten wird ein Pfann— 
fuchenteig Nr. 16, das Weiße der Eier zu Schaum gejchlagen, einge- 
rührt, darüber gefüllt, der Kuchen δὶ. zum Ummenden zugededt, auf 
beiden Seiten froß und dunfelgelb gebaden und fogleich zu Tiſch ge— 
geben. 

(8 paßt ein folcher Kuchen bei einem täglichen Tiſch zu Salat, 
jowie auch zu gewöhnlichem Kompott. 


38. Kleine Pufferkuchen von Weizenmehl. Zuthaten:1 Dt. 
warme Milch, 23 Uangefchmolzene und abgeflärte Butter, 3—4 Eier, 
1 Eplöffel Zuder, ftarf 1 Uze.Hefe, 1 Pfund erwärmtes feines Mehl, 
4—7Unzen Rorinthen, Zimt oder Mustatblüte und etwas Salz. 

Das Mehl wird mit der Milch fein gerührt, mit dem übrigen ver- 
mijcht, der Zeig tüchtig geichlagen, mit den erwärmten Korinthen ver- 
mengt und zum langjamen Aufgehen zugededt, an einen warmen Ort 
gejtellt. Wenn πα Verlauf von 11/,—2 Stunden der Teig gut auf⸗ 
gegangen iſt, bäckt man ihn in einer offenen Kuchenpfanne, mit Butter, 
oder Butter und Schmalz zufammen heißgemacht, zu Heinen Kuchen 
bon der Größe einer Untertaffe, welche nur einmal umgelegt werden, 
und zwar dann erst, wenn fie oben ganz troden geworden find. 


99, Gewöhnlicher Puffer Ar. 1, Aug 7 Uzn. Mehl; QOtlau⸗ 
warmer Milch, !/a Taſſe geſchmolzener Butter oder Schmalz, 3 Eiern, 
13 UzHefe und etwas Salz wird ein Teig wie zu Heinen Bufferfuchen 
gemasht und mit Butter»zu 2 großen Kuchen gebaden. R 


40. Gewöhnlicher Puffer. Nr. 2. (Pufferus domesticus 
communis.) Man nimmt 2 Pfund. Mehl13 UznHefe, 1 Obertafje 
vol geftoßenen Zuder, /s— 1 Obertaffe voll geſchmolzene Butter, 
+ Pd. Korinthen, 3—5 Eier, nach Belieben etwas Citronenfchale 
oder Eitronenöl, ungefähr At. Milch, wobei es auf etwas mehr oder 
‚weniger nicht anfommt und bädt in einer Länglich vieredigen Form, in 
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Ermangelung derſelben in einer Schneckenkuchenform davon den Puffer. 
Er wird warm, aber auch kalt mit Butter gegeſſen. 


41. Pufferkuchen von fein ausgeſiebtem Buchweizenmehl. 
Man nehme zu jeder geſtrichenen großen Obertaſſe Mehl eine gleiche 
Taſſe heißes Waſſer, einen reichlichen Eßlöffel dicke ſaure Sahne, in 
Ermangelung derſelben ebenſoviel geſchmolzene Butter oder Schmalz, 

Mzn. Hefe und'etwas Salz. Auch kann man Korinthen hinzufügen. 
Nachdem der Teig angerührt, wird er mit einem Löffel ſtark ge— 
Ichlagen, zum Aufgehen Hingeftellt und wie der vorstehende Pufferkuchen 
zu großen oder Kleinen Kuchen gebaden. 


42. Pfannkuchen von Buchweizenmehl, 2 geftrichene große 
Dbertaffen feines Buchweizenmehl, 3 Tafjfen. heißes Waffer, 1 Taffe 
dide jaure Sahne und Salz werden gut gerührt, und fogleich in recht 
heiß gewordener Butter, oder Halb Butter Halb Schmalz gelbbraun ge= 
baden. 

Auch kann man die faure Sahne in einfachen Haushalt fehlen laſſen 
und eine Taffe geriebene kalte Kartoffeln der Maſſe zufügen, vielfach 
rührt man Buchweizen Pfannkuchen ftatt mit Waſſer mit guter Butter- 
mild an. | 


43. Weſtfäliſche Reibekuchen (Kartoffel- Pfannkuchen) mit- 
Hefe Nr. 1. Man nehme hierzu, ſowie auch bei den nachjtehenden Vor— 
Ichriften, recht gute mehlige, wohlichmedende dicke Kartoffeln, wajche ſie 
bor und nach dem Schälen recht fauber und reibe fie roh auf einem’ 
Reibeifen, Man bedarf 10—12 große Kartoffeln, etwa + Di. Milch, 
ἢ Pfd Weißbrot und 3 kleine Zwiebäcke, 4 Eier, ſtark 1 Uze..Hefe, 
2 Eplöffel voll dide faure Sahne und etwas Salz. 

Der Teig darf nicht dünn fein, damit fich nicht die wäfjerigen Zeile 
icheiden. Die geriebenen Kartoffeln werden eine Stunde mit Falten 
Waſſer bedeckt und mit einem Tuche ausgepreßt. Das Rartoffelmafjer 
gießt man nicht weg, fondern läßt die Stärke, welche darin enthalten 
ift, Jich. zu Boden fegen, gießt das Waffer davon und benußt fie zu der 
Kuchenmafje, font hat man nur die wertlofe Pflanzenfajer. Dann 
werden Milch, Weißbrot und Zwieback heiß gemacht, zerrührt, Kar— 
toffeln, Eier, Hefe, Sahne und Salz tüchtig durchgerührt und der Teig 
an einem warmen Ort zum Aufgehen Hingeftellt. Er muß folange auf- 
gehen, bis er den doppelten Umfang erreicht Hat; dann wird mit dem 
Baden angefangen. Das Feuer darf hierbei weder zu ſtark noch zu 
ſchwach fein, weil im erfteren Falle die Kuchen nicht gar werden, im 
letzteren austrocknen würden. Es gehört zu Reibefuchen überhaupt 
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reichlich Fett; halb abgeflärte Butter, halb Schmalz eignet ſich vorzüg— 
fich dazu. Es wird diefes in einer Kuchenpfanne recht heiß gemacht und 
der Teig zu Heinen Kuchen gebaden, welche bis zum Umwenden zuge= 
deckt amd gelbbraun gebaden werden. 


44, Weftfäliiche Rekbekuchen (Kartoffel-Pfannkuchen) ohne 
Hefe Nr. 2. 3 Dt geriebene rohe Kartoffeln nach vorhergehender 
Angabe, doch nicht ausgepreßt, 6 Eier, 3 Eßlöffel die ſaure Sahne, 
2 Ziviebäde, 2 Löffel Meuronat und etwas Salz. 

Das Geriebene wird zum Abtröpfeln 5 Minuten auf einen Durch— 

ichlag gelegt, dann mit Eidotterr, Sahne, Mehl und Salz vermiſcht 
und der Eierfchaum durchgemengt. Zum Baden fanıı nach Belieben ge- 
Ichmolzene und vom Bodenſatz abgeflärte Butter, Schweineſchmalz, 
langiam ausgebratener Sped, auch gut ausgeglühtes Rüböl genommen 
werden; indes ift eine Miſchung von Butter und Schmalz bejonders 
zu empfehlen. Jedenfalls muß das Fett bereit ftehen, wenn die Kuchen 
eingerührt find, damit man nicht genötigt Ft, den "Teig hinzuftellen, 
wodurch Die Kuchen an Schmadhaftigfeit verlieren würden. Die Maffe 
wird Löffelweife in die mit reichlich heißem Fett verjehene Pfanne ge- 
geben und offen während weniger Minuten dunfelgelb gebaden, mobei 
die Kuchen mit dem Meffer einmal umgewendet, und nachdem die 
erſten herausgensmmen, bei Hinzuthun von Fett andere‘ hineingelegt 
werben. 


45. Wohlfeile weitfäliihe Reibekuchen (Kartoffel- Pfann- 
kuchen). Nr. 3. Man nehme einen etwas gehäuften Suppenteller 
nach Nr. 43 geriebene rohe Kartoffeln, gebe dazu eine etwas gehäufte 
Untertafje gefochte, ganz kalt geriebene Kartoffeln, 1 Ei und Galz, 
rähre folches gut untereinander und bade in reinjchmedenden, heiß ge- 
machtem Rüböl gder nach Belieben:in Rüböl und Schmalz rajch Heine 
Kuchen davon in offener Pfanne πα Nr. 43. Es werden von be— 
—— Maſſe 7 Stück. Man kann ſie zum Thee oder mit Apfelmus 
geben. | 


46. Zwiebäde mit Sauce. Zus Dt Milch nehme man, wenn 
die Schüfjel befonder3 gut fein fol, 4, fonft 2 Eier und ı—2 Eplöffel 
Zucker, würze es mit Citronenfchale und gieße dies zum Eintveichen 
über die Zwiebäcke. Iſt die Eiermilch eingezogen, wobei die Zwiebäcke 
nicht im geringiten zerbrödeln dürfen, [0 drüde man beide Seiten in 
feingeftoßene Weißbrotrinden nnd bade die Zwiebäcke in einer Pfanne 
mit heißgemachter Butter auf mäßigen Feuer hellbraun. 

Man kann eine rote oder weiße Weinfauce (fiehe Abfchnitt R.) 
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darüber anrichten oder dazu reichen, jo auch jeden Zwieback mit Frucht⸗ 
gelee beſtreichen. 


47. Preißelbeerſchnitte. Man ſchueidet Weißbrot, das einen 
oder zwei Tage alt iſt, in fingerdicke Scheiben, legt ſie in eine Schale, 
übergießt ſie mit warmer Milch, nimmt ſie, wenn ſie durchgeweicht 
ſind, heraus und legt ſie auf eine Schüſſel, um wieder neue Scheiben 
in die Milch legen zu können. Nun zerrührt man 2—3 Eier, gibt 
die Milch, die von den Scheiben übrig geblieben, und auch die, welche 
abgeflojjen iſt, hinein, und wenn dies zufammen noch gerührt iſt, legt 
. man jedesmal ſoviel Weißbrolſcheiben in dieſe Eiermilch, al in einer 
Panne Platz haben; man wendet fie darin um, dreht jte in geftoßenem 
Zwieback noch einmal tüchtig herum und bädt ie nun in reichlich 
Butter auf beiden Seiten kroß und bräunlich und beftweicht fie mit dick 
eingefochten Preipelbeeren oder mit Vreißelbeergelee und beftreut fie 
mit Buder. 


48, Arme Ritter ſchnell und gut zu baden. Es eignen fich 
Hierzu am beiten große Doppelte Zwiebäcke, welche nur einmal im: 
Ofen geweſen find, oder auch Semmel. Bon erfteren nehme man zu 
6 Stüd, an Gewicht 14 Pf. knapp OtMilch und 6 Eier. Die Zwie— 
bäde werden gefpalten, die Milch wird mit etwas Citronenſchale oder 
Zimt und ein wenig Sulz gewürzt (fochende Milch würde Die Zwie— 
bäde ganz auflöjen) und mit einem Löffel darüber verteilt, wobei man 
bald nachher die unterſten weichen Schnitten auf eine flache Schüffel 
legt. Unterdes jchlägt man die Eier, legt die Schnitten mit beiden 
£ Seiten hinein, daß die Eier gut einziehen, und bädt fie in beißgemaditer 
"Butter mit Schmalz vermischt dunfelgelb. 

Man beftreut fie ſtark mit Zuder und gibt fie womöglich mit frif en 
Rompott recht heiß zur Tafel. 

Koch wohlichmedender werden die Armen Ritter, wenn man fie in 
eine Klare (fiehe A. Nr. 28 oder 29) taucht und dann in Schmelz- 
butter bädt. 

Sn der feinen Küche beitreicht man die —— Armen Ritter 
vor dem Backen mit einer Mandelmaſſe aus geriebenen Mandeln, Eiern, 
ſaurer Sahne und Zucker. 


49, Spanuiſcher Brotberg. Man ſchneidet 6 altbackene Semmeln, 
nachdem man die Rinde abgerieben, in Scheiben, legt ſie in eine tiefe 
Schüſſel und übergießt fie mit einem dicken heißen Weinſchaum aus 
4 DrRotwein, + Pfd Buder, 6 Eidottern, Salz, Eitronenfchale und 
1 Üge. Reisftärt e, läpt fie eine Biertelftunde darin zieheit, kehrt fie in 
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der abgeriebenen Rinde um und bädt fie wie in voriger Nummer. 
Dann läßt man die Schnitten abfühlen, beftreicht fie mit einem guten 
Apfelmus oder einer Obftmarmelade, jchichtet die Scheiben bergartig 
auf und überzieht fie mit dem fteifen, mit Zuder gefüßten Schnee der 
6 Eimeiße. Man bädt den Brotberg in gelinder Wärme im Dfen 
dunkelgelb und reicht ihn ftatt eines Auflaufes zum Nachtiſch. 


50. Karthäuſerklöße. Milchbrötchen werden auf .einer Reibe 
abgerieben und halb durchgeſchnitten. Zu 3 Brötchen nehme man 
3 Obertaffen Mild, 2 Eier, 1 Eplöffel Zuder und etwas Citronen— 
ſchale, Musfatblüte oder Zimt, klopfe es untereinander, gieße e3 über 
die Brötchen und laſſe fie 2—3 Stunden darin weichen. Nachdem fie 
durch und durch weich geworden, bejtreue man fie mit der abgertebenen | 
Ninde und bade fie in reichlich heißer Butter dunfelgelb. Man richte 
die Klöße zum Kompott jeder Art an, oder gebe eine beliebige Wein=- 
‚oder Fruchtjauce dazu. 


51. Reisbirnen (oſtfrieſiſchſ. Man kocht 3 Pfd. Reis, nach— 
dem derjelbe gut abgebrüht, mit Milch weich und recht fteif, gibt dann 
ein Ei di Butter, Zuder und abgeriebene Citronenſchale nach Ge— 
jchmad Hinzu. Nah dem Erfalten der Mafje formt man Yängliche 
Klöße daraus, die man in Ei und Zwieback ummendet und in Butter 
hellbraun bädt. 

Man gibt eine Vanille, Wein oder Fruchtſauce dazu. 


Krankeuſpeiſen. Alle Eierfuchengerichte find für Kranke unge— 
eignet, weil fie durch ihr Baden in Fett zu ſchwer verdaulich werden, 
erlaubt ist allenfalls Nr. 6 und 9. 


L. Eier-, Milch- Mehl-, Reis- und 
Maisſpeiſen 


— 


1. Eier zu kochen. Um die Eier genau nad) Wunſch zu kochen, 
darf man fie nicht eher ins Waffer legen, als bis es ſtark focht. Weiche 
Eier erfordern zum Kochen 3 Minuten, wenn die Dotter etwas dick— 
Yicher fein follen, 4 Minuten; Eier zum Butterbrot oder zum Berzieren 
der Gemüfe, wozu man das Weiße feit, das Gelbe noch etwas weich) 
nimmt, 5 Minuten; doch ift dabei ftarfes Feuer vorausgejeßt, auf 
welchem das Waffer nach dem Hineinthun der Eier alsbald wieder ins 
Kochen kommt. Auf Petroleum-Kochern braucht man etwa eine Mi- 
nute mehr. | 

Neuerdings gibt e3 jehr praftiiche Eieruhren, die den vordem ge= 
bräuchlichen Sanduhren weit vorzuziehen find; aber auch fie fan man 
nur beim Kochen der Eier auf rafchem Feuer verwenden, da bei ſchwachem 
Feuer die Zeitdauer zu gering ift. 

Beim Kochen mehrerer Eier ἢ ein Eierneß von Bindfaden zweck— 
mäßig und bequem, indem darin die Eier zugleich hineingegeben und 
zugleich herausgenommen werden fünnen. 

Will man die Eier abichälen und zum DVerzieren ‚von Gemüſe 
gebrauchen, fo werden fie zugleich in kaltes Waſſer gelegt, nach dem 
Abkühlen behutfam aus der Schale gelöft und in gejalzenem Waffer 
wieder erwärmt. | 


2. Sächſiſche Sol-Eier werden befanntlich am wohlſchmeckendſten 
auf den Salinen in einem Net in natürlicher Sole gekocht; doc) kann 
man fie auch Fünftlich zubereiten. Wünjcht man die Gol-Eier von 
‚gelber Farbe, jo kocht man fie in Zwiebelwaſſer, andernfall$ in ge- 
wöhnlichem Waffer hart, jedoch nie länger als 10 Minuten, Hooft die 
Schale ringsum Hein, ohne fie zu entfernen, und legt die Eier 
24 Stunden in Salzwaſſer, welches jo ftarf fein muß, daß fie darin 
ſchwimmen. Dft wird die Salzjole auch mit gejtoßenem Kümmel 
‚gewürzt. 
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Anmerf. Die Sachen eſſen die Sol-Eier am häufigjten zum bayriichen 
Bier. Auch werden jte, ſowie Lerchen und Salzgurfen, von den Halloren 
— einem alten ſächſiſchen Bollstamm — ποῦ alljährlih an den Hof 
gebracht. 


3. Kiebit- und Möven-Eier zu kochen. Beide werden Hart 
gegejien; in Wafjer 8 Minuten gekocht und al3 Eingangsgericht mit 
verſchiedenem Brot und Kreſſe gereicht und in einer Schüffel, die zur 
Hälfte mit Salz gefüllt ift, angerichtet. Shrer Kleinheit und, feinen 
Schafe wegen ijt beim Einlegen ins Waſſer Vorſicht zu empfehlen. 
Sie find von feinem Wohlgeſchmack, wenn man fie friſch erhätt. 


Anmerk. Da man häufig ſchon angebrütete Kiebi-Eier. erhält, jo unter- 
wirft man fie vor dem Kochen einer Brobe. Legt man ein Ei πα) dem 
andern in eine mit faltem Waffer gefüllte Schale und die Eier finfen 
gleich darin auf dem Boden, jo find fie friſch. Drehen fie fich erit 
mehrmals und jinfen dann, jo ſind ſie bebrütet. 


4, Rührei. Von gewöhnlichen, nicht zu Kleinen friſchen Eiern 
nehme man zu jedem Ei 1 Eßlöffel Milch, wenig Salz und die Hälfte 
einer Kleinen Walnuß groß Butter. Man zerflopft Eier, Milch und 
Salz, läßt, am beiten in einem Heinen irdenen Geſchirr die Butter 
gelb werden, gießt die Eier hinein und rührt fie über ganz ſchwachem 
Teuer langjam bis zum Dickwerden; die Pfanne wird jchon vorher ab- 
genommen, und das Rührei, jobald e3 fertig ift, in ein bereitjtehendes 
Schüfjelchen gefüllt, damit es recht weich bleibe. Beim Rühren darf 
dasjelbe nicht breiig gemacht werden, weshalb e3 gut ift, den Löffel 
itichweije über den Grund zu ziehen. Oft wird aber das zu zartem 
‚Brei gerührte Ei vorgezogen. — Pikanter und für viele jchmadhafter 
wird das Rührei, wenn man ftatt Milch und Butter Waſſer und Sped 
nimmt. 

Man gibt das Nührei zu Spargel, grünem Salat, Büdingen, 
Sommermwurft, kalter Zunge und Rauchfleifch; zu den drei lebteren “ 
fann etwas feingehadtes Schnittlauch mit den geflopften Eiern ver— 
mijcht werden. | 

Rührer läßt ſich mannigfach verändern durch das Durchmiſchen 
von weichgedünſteten zerſchnittenen Pilzen, kleinen gekochten Spargel- 
ſpitzen, von einigen entgräteten Sardellenſtückchen, gewiegtem Lachs, 
ſowie von einigen Löffeln geriebenem Käſe jeglicher Art. 

Will man das Rührei als Eingangsgericht nach der Suppe 
reichen, ſo füllt man es in vorher erwärmte Muſchelſchalen und miſcht 
in der feinen Küche in Fleiſchbrühe gekochte, würfelig zerſchnittene 
Kalbsmilch und Trüffelſcheiben dazwiſchen und belegt das Rührei mit 
Streifen Lachs. Für den einfachen Tiſch miſcht man Käſe unter die 


+. 
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Eiermaſſe, ehe man fie rührt, beftreicht die Oberfläche mit Tomaten— 
brei, nachdem man fie eingefüllt, oder bejtedt fie mit Cervelatwurſt— 
stiftchen und umkränzt die Mufcheln mit geröfteten Semmelfchnittchen. 

As feine Abendfhüffel reiht man auf feinen Tafeln das 
Rührei im Frühling auf folgende Weile. Man pubt rote und weiße 
junge Radieschen, läßt ein Blättchen oben ftehen, jchneidet die Schale 
der Wurzel nach dem Blättchen zu mit fcharfem Mefjer in ſchmalen 
Streifen beinahe herunter, ohne fie abzutrennen, legt die Radieschen 
einige Stunden in kaltes Waſſer und erhält fo zierliche Röschen. Mar 
läßt fie abtropfen, ſchneidet runde Weißbrotjcheiben, die man im der 
Mitte aushöhlt, gelb röftet und mit einem Sträußchen frifcher, mit 
einigen Tropfen DL und wenig Salz vermiſchte Kreſſe ausfüllt. Drei 
Trüffeln kocht man weich und zerjchneidet fie in Scheiben. Dann be— 
reitet ınan ein gutes Rührei aus etwa 10 Eiern, häuft dies bergförmig 
in die Mitte einer erwärmten Schüffel, belegt es mit den Weißbrot⸗ 
Ichnitten und umkränzt e3 mit Radieschenröschen und Trüffelicheiben. 


5. Berlorene Eier. Eine Handbreit hoch Waſſer wird in einem 
Topf mit Salz und wenig Eſſig gefocht, {τ ὥς Eier, eins nach bem 
undern raſch hinein geichlagen, doch müſſen fie nebeneinander liegen 
fönnen. Sobald das Weiße gut zufammenhält (Hart. dürfen fie nicht 
gekocht jein), werden fie herausgenommen, und wenn man fie ſäuerlich 
wünſcht, mit etwas Eſſig beiprengt. Dann fchneidet mar fie ringsum 
glatt, ftreut etwas feingejtoßenes Salz darüber und gibt fie, auf 
Spinat gelegt oder dazu angerichtet, zur Tafel. 

Auch ala Eingangsgericht παῷ der Suppe fünnen die verlorenen 
Eier gereicht werden und zwar gibt man in der einfachen Küche dann 
eine Sardellen-, Herings-, Sauerampfer- oder Remouladenfauce über 
die Eier und verziert die Schüfjel mit geröfteten Brotfchnitten. — In 
der feinen Küche beftreicht man eine Schüffel die. mit der folgenden ſä— 
migen Sauce. Mehrere Zwiebeln und einige Schinfenfcheiben werden in 
Butter gelb geſchwitzt, 2 Löffel Mehl hinein geröftet und Halb Fleifch- 
brühe, halb Sahne Hinzu getban, daß eine ſämige Sauce entfteht, die 
duch ein Sieb gejtrichen wird. Dann fügt man24 Uzngeriebenen 
Parmeſankäſe an die Sauce, zieht den Eimeißfchnee zweier Eier durch 
und ftreicht die Hälfte Sauce auf die Schüffel. Man ordnet die ver- 
lorenen Eier darauf, überfüllt fie mit dem Reſt der Sauce, beftreut 
die Oberfläche mit Semmelkrumen und Käſe, beträufelt fie mit Bu ter 
und bädt die Eieroberfläche gelblich. 


6. Gebadene oder Spiegel-Eier. In einer geſcheuerten, ſauberen 
Pfanne läßt man Butter Heiß werden, ſchlägt die Eier behutſam hinein, 
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fo daß jedes Ei ganz bleibt, ftreut ettvas feingemachtes Salz darüber 
und ſchiebt fie, wenn das Weiße dicklich geworden ift, ohne fie umzu=' 
menden, auf eine Schüffel, jchneidet den Rand glatt und richtet fie zu 
Spinat oder zu ähnlichen Gemüjen au. Da ein tmohlgelungenes 
Spiegelei feinen braunen Rand haben, auch unten nicht bräunlich aus— 
fehen darf, fo it ε5 ungeübten Händen zu empfehlen, die Eier in einem 
Ziegel auf fochendem Waſſer zu bereiten. 

Auch kann man die Spiegeleier mit folgender Sauce anrichten und 
fie al3 angenehme Abendſpeiſe reichen. 

Auf 4 Berjonen nimmt man etwa 2 Eier, 1 Stark gehäuften Thee- ° 
löffel Mehl oder Stärke, 1 große Obertafje Waſſer, Eſſig nad) Ge- 
ſchmack und foviel Zuder, daß der Eſſig gemildert wird. Dies alles 
wird bi3 zum Auffochen gerührt, 1.2 Ei di Butter durchgemiſcht, über 
die heigen Eier angerichtet und die zugedeckte Schüfjel einige Minuten 
auf eine heiße Platte geitellt. 

Wil man die Spiegeleier als Eingaugsgericht nad} der Suppe 
geben, jo bereitet man fie nach. folgender Weile. Man läßt vom Bäder 
ein Weißbrot in Rollenform baden, jchneidet dies in Scheiben, entfernt 
die Krumen, ohne die Rinde zu verlegen und bädt die Brotrinde in 
Schmalz goldbraun. Man legt fie auf eine mit Sardellenbutter be- 
iteichene flache Schüfjel, beitreicht die Ringe mit dicker ſaurer Sahne, 
Ichlägt in jeden Ring ein Ei, jalzt die Eier, beträufelt fie ebenfalls mit 
etiva3 faurer Sahne, bededt die Schüfjel mit einem Butterpapier und 
bädt das Gericht bis das Eiweiß erſtarrt iſt. Sehr hübſch ift ala Um— 
fränzung eine Reihe ganzer gefüllter Tomaten. 


7. Eier mit Senffance. Friſche Eier werden weich gekocht, ab— 
geichält, der Länge nach glatt durchſchnitten, in eine Schüffel, die offene 
Seite nach oben, gelegt und mit jehr wenig feingemachtem Salz beſtreut. 
Es wird eine Senfjauce (fiehe Abſchnitt R.) darüber gegeben oder nur 
zerlajfene Butter, die man mit Senf verrührt hat. 


8, Gefüllte Eier. Hartgefochte Eier fchneidet man durch, nimmt 
οἷο Doiter heraus und vermijcht die Hälfte der gehadten Dotter mit 
einigen gewiegten Sardellen, Champignong, einem Stückchen gehadter 
Bunge sder Schinken und einem rohen Eidotter. Von den übrigen 
Dottern rührt man mit Senf, Ol, Eſtragoneſſig, Salz und Pfeffer 
eine dickliche Sauce, miſcht einen Teil derjelben unter die gewiegten 
Sachen, daß man eine geichmeidige Farce erhält, füllt diefe in die aus— 
gehöhlten Eierhälften und giekt die übrige Sauce über die Eier. Diefe 
gefüllten Eier find bei Herren ſehr beliebt und bieten für den Abend»; 
εἰ eine angenehme Abwechſelung. 
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Ebenſo bilden warme gefüllte Eier eine hübſche Speife, die fi 
beſonders als Eingangsgericht nach der Suppe eignet. Man kann die 
hartgefochten. Eier dazu verjchiedenartig füllen, entweder mit einer 
Fiſchfarce, einem jehr feinwürfelig geichnittenen Kalbsmilch- oder Ge— 
flügelragout oder aber nur einfach mit den ausgelöften Eidottern, die 
man zerreibt und mit feinen Kräutern, Reibbrot, ‚ geriebenem Käſe und 
etwas Fleiſchbrühe zu einer Farce verarbeitet. In jedem Falle behält 
man etwas von der Füllung zurüd, ftreicht dies auf eine flache Schüffel, 
stellt die gefüllten Eierhäfften nebeneinander darauf, beträufelt fie mit 
Butter, beitreut fie mit geriebener Semmel und bädt fie goldbraun. 


9, Eierberg. Das Weiße von 6 hartgelottenen Eiern ſchneidet 
man in feine nudelartige Streifen, dämpft fie in einer Bechamelfauce 
(fiehe Abſchnitt R.) und richtet fie bergförmig auf einem Kleinen heißen 
Schüſſelchen an. Die Eidotter zerreibi man mit einem Stüd frijcher 
Butter und Salz, reibt fie danı durch ein Sieb auf die angerichteten 
“Eimeißftreifen und belegt die Schüfjel mit geröfteten Semmeldreieden 
und läßt das Gericht im Dfen recht hei werden. 


10. Marinierte Eier. Man Tocht 18 frifche Eier Hart, ſchält 
fie und legt fie in einen Heinen Steintopf. Dann kocht manı MiEfig 
mit: Uze. Pfeffer, 15 Ingwer und ebenjo viel Jamaikapfeffer 10 Mi- 
nuten und gießt ihn durch ein Sieb auf die Eier. Der Steintopfwird 
πα dem Erkalten des Eſſigs mit Bergamentpapier verbunden und die 
Eier nah 3—4 Wochen al3 Beilage zum Butterbrot gereicht. 


11. Eiweiß τοῦ für Kranfe. Man jchlägt ein Eiweiß zu fteifen 
Schnee, fügt langſam 1 Eßlöffel dicke ſüße Sahne, 1 Löffel Cognac 
undi Theelöffel feinen Zuder hinzu und reicht e3 dann jofort Löffel> 
weile. 


12. Eierfäfe. 9---10 Eier (je nach der Größe) ſchlägt man gut 
Durcheinander, rührt fie mit Dt.Milh und etivas Salz jo lange 
über ſchwachem Feuer, bis das Ganze gerinnt, zu heiß darf es nicht 
erden, und gießt es dann zum Ablaufen ſchnell in die Form, damit 
die Eier recht weich bleiben. Auch kann man einige Korinthen, welche 
man vorher in fochendem Waſſer Hat ausquellen laſſen, lagenweiſe 
durchitreuen. Hat man indes etwas längere Zeit bis zum Gebraud), 
jo wird der Eierfäje jedenfall3 milder, wenn man die Ciermild in 
einen Steintopf gießt, in kochendes Waſſer jtellt und darin fo lange 
fortwährend kochen läßt, bis fie gerinnt. 

Man beitect. den Eierfäfe mit Mandelftiftchen und gebe als an— 
genehme Sauce dazu: Sahne von jaurer Milch mit Banille-Zuder, 
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Ihäumig gefchlagen und mit Arraf vermiſcht. Auch paßt eine Falte 
Wein- oder Fruchtſauce dazu. \ 


13. Eier-Gallert. 1Ot. Milch, 4 geichlagene Eier und 5 Ei- 
dotter, 1 abgeriebene Citrone, Zuder und Zimt gebe man in eine tiefe 
Schüffel, jebe fie zugedecdt auf fochendes Waſſer und laſſe fie fo lange 
ftehen, big da3 Gericht did geworden ift. Nach dem Erkalten beitreue 
man εὖ mit Zucker und gebe eingemachte Preikelbeeren oder ein anderes 
herzhaft ſchmeckendes Kompott dazu. 

Einen ſehr hübfchen Eierberg fann man aus dem Eier-Gelee 
beritellen. Man belegt eine runde Schüffel mit Scheiben von Bigkuit 
und Mafronen, die man in Himbeerjaft tauchte und reibt daS Eier: - 
Gelee durch ein Porzellanfieb Iofe auf das Gebäd, daß e3 bergartig 
aufgehäuft und Ioder erfcheint. Man beträufelt den Eierberg mit rotem 
Fruchtſaft, betreut ihn mit Bunker, umlegt ihn mit einem Kranz fteifer 
Schlagſahne und reicht eingemachte Kirſchen nebenher. 


14, Geſchlagene Mild. Did gewordene Milch mit der Sahne 
wird mit einem GSchneebefen !/s. Stunde ftarf geichlagen, mit Zuder 
und Zimt direchgerührt, in eine tiefe Schüffel gefüllt und mit Zwieback 
gereicht. Man kann auch-ein Glas roten Wein mit durchſchlagen. 


15. Zerrührte Käſemilch (Barkäſe, Stippmilch). Man 
nimmt dick gewordene Milch ohne Sahne, ſetzt ſie in die Nähe des 
Feuers, daß ſie allmählich von den wäſſerigen Teilen ſich ſcheide (doch 
muß ſie weich bleiben), läßt ſie in einem dazu beſtimmten leinenen 
Beutel ablaufen, rührt ſie durch ein blechernes Sieb und rührt dann 
junge Sahne oder friſche Milch mit Zucker und geſtoßener Vanille 
durch. Oder man füllt die ſaure Milch ungewärmt mit oder ohne den 
Rahm in einen loſen leinenen Beutel und hängt dieſen am Abend vor 
dem Gebrauch auf, damit die Molke ablaufen kann. Sie iſt feiner und 
zarter τοῖς die heißgemachte Milch und wird wie dieſe mit Rahm ober 
ſüßer Milch und Zucker angerührt. Nachdem man ſie in eine tiefe 
Schüſſel gefüllt und glatt geſtrichen, beſtreut man ſie mit Zucker und 
reifen Weinbeeren, auch wohl mit geſtoßenem Ingwer, oder man gibt 
etwas ſaure Sahne, die mit Zucker und Zimt ſchäumig geſchlagen ift, 
darüber und die übrige Sahne dazu. Ohne Sahne muß dieſe Milch 
nicht zu die gerührt und Rüdficht darauf genommen werden, daß fie 
ih nach dein Anrühren, gleichwie Reis nach dem Kochen, bedeutend 
verdickt. 

Viele lieben es, Stippmilch mit Preißelbeeren, Weinbeeren oder 
serrichfompott zu verzieren, | 
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— 16; Gekochter Reis. Man kocht guten abgebrühten Reis in 

Salzwaffer 20 Minuten, gießt ihn dann ab und Stellt ihn nod) 10 Mi- 
nuten in eine warme Dfenröhre, wo man ihn öfter umſchwenkt, bevor 
‚man ihn zu Tische reiht. Man gibt diefen Reis der Abmwechjelung 


' halber ober im Frühling, wo die Kartoffeln jchlecht werben, ftatt dieſer 


x 


zu allen gebratenen und gefochten Fleiſchſpeiſen. 

In Amerika kocht man den Reis, indem man ihn mit fochendem 
Waſſer übergießt, 10 Minuten damit verdedt ftehen läßt und Dies noch 
zweimal wiederholt. Dann ftellt man ihn mit Salzwaſſer aufs Feuer, 
läßt ihn auffochen, gießt das Waſſer ab, jchüttet den Reis auf eine 
Schüſſel und ftellt ihn 10 Minnten in einen mäßig heißen Ofen. Dann 
verrührt man ihn mit etwas Butter und richtet ihn locker an. Er wird 
fehr ſchön durch diefe Methode und die Körner bleiben völlig unver 
jehrt. | 

Noch Schöner wird der Reis, wie ich ausgefunden habe, auf folgende 
Weile. Man bringt ihn mit falten Wafjer aufs Feuer, läßt ihn bis 
zum Kochen kommen und gießt ihn ab. Dies wiederholt man noch 
zweimal, läßt ihn dann mit beſtimmter Flüſſigkeit auftwallen und ſetzt 
ihn darauf auf eine heiße Herditelle, wo er ohne zu fochen, weich auf 
quillt-und in 15 big 20 Minuten fertig ift. 


17. Turiuer Reis. 21 Uzn. Carolina- oder Mailänder Reis 
wird in faltem Waſſer gewaſchen, mit einem Tuche abgetrodnet und 
mit einer zerrtebenen Zwiebel id Uzrdutter unter beftändigem Rühren, 
feicht gelb gebraten. Dann füllt man 1 Glas Weißwein, etwas Citro— 
nenjajt und u, Dt. Fräftige Fleiſchbrühe an und kocht den Reis weich 
und förnig. Bor dem Anrichten ſchmeckt man ihn mit Salz und wenig 
Pfeffer ab und gibt ihn zu gedämpften Fleifchipeifen. Verfeinern kann 
man da3 Gericht durch Eriegen des Weißweines durch Madeira und 


den Zuſatz von Usrzerichnittene gedämpfte Trüffeln,. die man einige 


Minuten in dem Reis ziehen läßt. 
18. Reis zu Ragont. Man nimmt zu 2 Schäffeln 1 Pfund 


‚Reis, kocht ihn ab und läßt ihn in Bouillon ausquellen, rührt dann ein 


Glas Madeira, 1 Tafje Sahne, 2 Eidotter, + Pfd Parmeſankäſe Hinzu 
und legt ihn al3 Rand um ein angerichtetes Ragout von Geflügel oder | 
Kalbfleiſch. 


19. Reisbrei. Zu 7 Uzn Reis gehören? Ot Milch. Mar koche 
den Reis dreimal auf (vergl. Nr. 16), laſſe ein Stückchen Butter in 
einem Topfe zergehen, wodurch die Milch vor dem Anbrennen ge- 
ſichert wird, gieße die Milch hinein und laſſe ſie zum Kochen kommen. 
Davidis, Kochbuch. 24 
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Dann gebe man den Reis nit einigen Stücchen gutem Zimt (feiner. 


iſt es Stets, {πα Zimt Vanille zu nehmen, zumal der Zimtgeſchmack 
 mandjem nicht zufagt) dazu und Laffe ihn an heißer Herdftelle gar, aber 
micht zu weich und nicht zu die ausquellen; kochen darf er nicht mehr. 
Später wird ein Stüdchen Zuder und wenig Salz hinzugefügt, der 
Reis in eine Schüffel gefüllt und mit Zucker beftreut, oft auch mit gelb- 
gebratener Butter begofjen. Wünſcht man den Reis falt zu geben, 
jo rechne man beim Kochen darauf, daß er während des Kaltiwerdens 
viel dicker wird. Auch gebe man ıhn nicht jogleich in die beitinrmte 
Schüſſel, jondern rühre ihn vorher erjt durch, am beiten mit einigen 
Eidottern und einem Güßchen Rum oder Liqueur, da er ſonſt falt Leicht 
nichtsjagend ſchmeckt. 


Übriggebliebenen Reisbrei fann man entweder als Pfannkuchen 


nad) K. Wr. 33 zubereiten, oder auch zum Füllen. von Plinſen nad) K. 
Nr. 4 zweckmäßig verwenden. Auch kann man ihn zu Kleinen Klößchen 
‚formen, in Schmelzbutter ausbaden und fie noch heiß in geriebener 
Schokolade ummenden. 


20. Reis in Rotwein für Kranfe. Pan bringt 3 Uzu. Reis 
zweimal mit kaltem Waſſer bis vors Kochen, kocht ihn dann in Waſſer 
Halb gar, ΠΕΡ ὁ Dt.) Rotwein, 2 Theelöffel Citronenzuder und etwas 
Zimt Hinzu und kocht ihn völlig gar. Dann gibt man ihn heiß zu Tisch 
und warme verjüßte mit Eigelb verrührte Sahne als Sauce dabei. 


21. Neis mit Äpfeln. Man nehme hierzu den beiten Reis, 
£oche ihn dreimal auf, laſſe in einem Topfe einen Stich Butter zer- 
gehen, gebe den Reis mit kochendem Wafjer, einem Stück Zimt und 
etwas Salz hinein und laſſe ihn langſam ausquellen (fiehe Nr. 16) Wenn 
er beinahe weich geworden tft, gebe man die Apfel nebit einem reichlichen 
Stück Zuder dazu, koche den Reis vollends gar, aber nicht zu Did, 
und rühre ihn vorfichtig durch, damit er ganz bleibe. Auch fann man 
ein Glas Weißwein durchrühren. Alsdann richte man ihn an und 
ftreue Zuder darüber. 

Zu 1 Pd} Reiz find 6 mittelmäßig große gefhälte und in je 
8 Teile gejchnittene nicht ſehr jaure Apfel ein gutes Verhältnis und 
gibt die al zweites Gericht eine Portion für 3 Perjonen. 


Man Kann die Äpfel auch zu Mus Fochen und mit dem Reis ver- | 


mifchen, was feiner if. Wird ſpät im Frühjahr dies Gericht von 
Paradies-Apfeln zubereitet, jo laſſe man fie zur Hälfte weich kochen 
‚und gebe dann erjt ven abgebrühten Reis hinzu. Sehr wohljichmedend 
ijt ein Schälchen mit Apfel- oder Brombeergelee al3 Beigabe zu dieſem 
Rels, der vielfach auch jtatt in Waſſer mit Milch gekocht wird. 


e 
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Ein guter Apfelreıs läßt fi auch als Nachſpeife ſehr wohl ver- 
wenden, wenn man den mit Milch gar gefochten Reis mit Butter, 
Zuder, zerriebenen Mafronen und 3—4 Eigelb vermifcht und ihn 
eicht in eine runde Form drüdt. Man höhlt die Mitte der Schüffel 
aus, füllt gar gedünftete Apfelviertel, die nicht zerfallen fein dürfen, 
hinein, ftürzt den Reis, belegt feine Oberfläche mit der zweiten Hälfte 
Apfelviertel und umgibt ihn mit einem Kranz eingemachter Kirichen. 


22. Reis mit Rofinen (ein leichtes Eſſen für Genejende). 
Sit der Reis abgefocht, jo jege man ihn nach vorhergehender Angabe 
aufs Feuer und gebe, wenn er weich ift, ausgejuchte und gemwafchene 
weich gedämpfte Rofinen dazu und laſſe ihn damit noch einige Minuten 
durchziehen. 


23. Jan im Sad (Bottgebentel, Reisbeutel). 13 Pf Reis, 
oder 3 Pd. Reis und 2 PIP- mittelfeine Graupen mit 1 Pfund guten 
Zweiſchen, oder 11 Uzn. Zwetſchen und53 Uzn.Rofinen. Anftati der 
Graupen iſt auch eine Miſchung von Reis und geſchältem Spelz zu 
gleihen Teilen zu empfehlen. - 

Neis, Rofinen und Zwetſchen werden gut gewaſchen, letztere offen 
abgefodt. Dann legt man ein ganz fauberes, in heißem Waffer ftarf 
ausgedrüdtes Tuch in eine tiefe Schüffel, ſtreut das Bemerfte nebit 
Salz lagenmeije hinein, bindet das Tuch derartig zu, daß Raum zum 
Ausquellen bleibt, ftellt eg, mit einem alten Teller darunter und mit 
reichlich Fochendem Waſſer bededt, aufs Feuer und läßt das Gericht 
2 Stunden kochen. Beim Anrichten fann braune Butter und Zuder 
darüber gegeben und Braten mit Bratenfauce oder roher Schinken dazu 
gegejfen werden. Bei jparjamer Einrichtung iſt ohne weiteres folgende 
Sauce paffend und Rauchfleiih eine angenehme Beilage. 

Zur angegebenen Bortion wird ein Eßlöffel Mehl, hinreichende 
Milch, 1 Eidotter, 1 Stück Butter, Zuder und etwas Salz bis zum 
Aufkochen gut gerührt; die Sauce darf nur mäßig gebunden fein. 
Diefe Portion als einzelnes Gericht paßt für 6, andernfalls für 10 
Perſonen. 

Das Geraten dieſer Speiſe hängt hauptſächlich vom Binden ab. 
Läßt man zum Ausquellen zu wenig Raum, ſo wird ſie feſt, zu viel 
Raum macht ſie weich, weshalb zum erſtenmale zu raten iſt, während 
des Kochens einmal nachzuſehen, um nötigenfalls das Band loſer zu 
binden. 


24. Reis mit Tomaten. Man quillt den gut abgekochten Reis, 
nachdem man ihn in Butter !/s Stunde durchgebraten hat, in leichter 
24 * 
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Fleiſchbrühe weich und ſehr did aus, fügt dann die durchgeftrichenen in 
Butter mit Salz, Pfeffer, zerjchnittener Zwiebel und einem Stückchen 
Schinfen, jowie etwas Bouillon gedünfteten reifen Tomaten Hinzu und 
richtet den Reis zu Beefſteaks und Lammrippchen an. Reſte verwendet 
man zu Tomatenjuppe. 


25. Sagofompott (Driginalrözept). Man kocht 3 Uzn. Berljago 
in 10 Dt. Waffer, ebenfoviel Weißwein, 2 Löffeln Himbeerfaft 24 Uzn 
Zucker und KlzAnanasertraft dif aus. Dann vermifcht man den 
Sago mit mehreren würfelig gejchnittenen eingemachten Pfirfichen und 
halbierten Kirſchen, füllt das Kompott in eine Schüfjel, überjtreicht es 
mit einem Guß von Uzn geriebenen Mandeln, 1. Uge Zuder und 3 Ei— 
dottern, bädt das Kompott [4 Stunde in mäßig warmem Dfen und 
reicht e3 warn. Für den einfachen Tiſch kann man dem nur in Waffer, 
Zucker, Citronenfchale und =faft zulegt einige Löffel Saft oder aus— 
gequellte Roſinen oder Korinthen, auch wohl in Zucker und Wein weich 
gedämpfte Apfelviertel durchmiſchen. 


26. Tapivecabrei für Kranfe. Man rührt in 4 Dr ochende 
Mill 4 UzeTapiveca und kocht dies etwa 15 Minuten zu einem gleich- 
mäßigen Brei, gibt eine Priſe Salz und etwas Zuder daran und rührt 
vor dem Anrichten zwei zu Schaum gefchlagene Eiweiß durch den Brei. 


27. Gute Nudeln (Portion für 8—10 Berfonen). Hierzu 
gehören 4 ganze Eier, A Eßlöffel Milch und foviel ganz feines Mehl, 
als Milch und Eier annehmen. Das Mehl gibt man in eine Schüfjel, 
macht in der Mitte eine Vertiefung, gibt Eier und Milch hinein, rührt 
e3 mit einem Meffer zu einem leichten Teig, legt diefen auf einen Tiſch 
und macht ihn mit den Händen, während man immer Mehl unter- 
jtreut, zum glatten, faft feiten Teige. Se länger und fteifer dieſer 
verarbeitet ift, dejto befjer werden die Nudeln. Dann fchneidet man 
ihn in vier Teile, rollt jedes Stüd jo dünn wie Papier nach beiden 
Geiten hin aus und hängt es zum Trodnen auf einen Trockenſtock. 
Sit das vierte Stück ausgerollt, jo legt man da3 erite auf den Tiſch, 
jtäubt etwas Mehl darüber, jchneidet es Ereuzweis durch, legt die 
Stüde aufeinander, rollt fie loſe auf und ſchneidet fie mit einem Mefjer 
in jtrohhalmmbreite Streifen, macht diefe auseinander, indem man ein 
wenig Mehl darüber ftreut, und läßt fie trogfnen; doch kann man fie 
auch jogleich gebrauchen. 

Man koche die Nudeln in reichlich kochendem Wafler mit Salz 
weich, etwa 1.2. Stunde, jchütte fie auf einen Durchichlag und gieße 
kochendes Wafjer darüber. Dann richte man fie an und gebe gebräunte 
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Butter darüber. Ober man koche Milch mit einem reichlihen Stüd 
feifcher Butter und etwas Salz, laſſe die Nudeln einigemal darin 
durchkochen, richte fie an und gebe foviel geftoßenen, in Butter gelb⸗ 
braun geröfteten Zwieback darüber, daß fie ganz bededt find. Auch 
kann man ftatt des Zwiebacks einen Heinen Teil ungelochter Nudeln 
in gelbgemachter Butter kroß braten und die Nudeln damit bededen 
oder geriebenes, in Butter braun geröftetes Schtwarzbrot zum Über- 
ftreuen nehmen. Kalbsbraten und getrodnete Zwetſchen find eine 
paſſende Beilage, doch ift auch ohne weiteres Apfelmus angeneym dazu. 
Anmerk. Wie von der ſämigen Brühe eine Rraftjuppe bereitet werden 

fann, findet man in Β. Nr. 88. | 
Aus Überreften von Nudeln kann man nach K. 5 τ, 34 u. 36 wohl» 
ſchmeckende Speijen bereiten. | 


28. Mittelgeobe Graupen mit Zwetſchen (ein Mittag- und 
Abendgericht). Man rechne als Gemüfe auf 3 Berfonen > Bid. 
Graupen, ſetze fie mit einem Stück Butter und wenig Waffer aufs, 
Feier und koche fie in kurzer Brühe bei öfterem Nachgiegen und Durch⸗ 
rühren langſam recht weiß und kurz ein und füge etwas Salz Hinzu 
Unterdes brühe man 4 Pfd. Zwetſchen ab, foche fie in reichlichem 
Waffer langſam weich, ſchütte fie mit der Brühe zu den meichgefochten 
Graupen, rühre alles mit 1—2 Eßlöffel Zuder oder Sirup unter 
einander und laſſe es noch ein wenig kochen. 

Es wird dieg Gericht zwar mit der Gabel gegeſſen, darf jedoch 
nicht zu δι gekocht fein. Man gebe Faltes Rauchfleiſch oder einge⸗ 
ſchnittenen Braten dazu. 


99, Graupen mit fanrer Sahne. Man brüht die Graupen mit 
fochendem Wafjer ab, brät fie in Butter langſam 10—15 Minuten 
und kocht fie in Milch gar. Dann fügt man das nötige Salz hitizu, 
vermiſcht fie mit mehreren mit dicker ſaurer Sahne verquirkten Eiern, 
füllt die Öraupen in eine Form und bäckt fie in einer halben Stunde 
lichtbraun. Man reicht ſüße Sahne 51: diefem Gericht und gibt e3 al? 
angenehme Abendſpeiſe. 


30. Ein leichtes Abendeſſen von Buchweizengrütze. Man läßt 
Buchweizengrütze in kochender Milch ausquellen, verſetzt ſie mit etwas 
Salz und läßt fie nicht gar zu weich und nicht zu die Fochen. Beim 
Anrichten gebe man braune Butter und Zucker darüber. 


31. Mehlgräupchen zu kochen. Derſelbe ebenfo fein auzgerollte 
Teig τοῖο zu Nudeln, wird in Feine Würfel gefchnitten, die man mit 
dem Wieg- oder Hadmefjer jo fein tie Graupen madt. Iſt der 
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Teig vorzüglich ſchön und feſt, ſo kann man ihn auch auf einer 
Reibe reiben. Dieſe Mehlgräupchen werden beſonders zu Milchſuppen 
gebraucht. 


32. Maisbrei. Derſelbe wird wie Maisſuppe, doch dicker gekocht 
und iſt ein nahrhaftes und wohlfeiles Eſſen. 


33. Italieniſcher Sterz. Das Maismehl ſchüttet man in ge— 
ſalzenes ſiedendes Waſſer in die Mitte des Topfes, ohne zu rühren, 
jo daß [ι ein ſchwimmender Haufen bildet, den man folange kochen 
läßt, bis er niedergefunfen ift und das darüber ftchende Waſſer 
mehreremal aufgewallt Hat. Dann nimmt man das Gefäß vom Feucı, 
rührt das Ganze zu einem fteifen Brei, den man gleih und glatt 
drückt und wieder aufs Feuer ftellt, bis Dampf auszuſtrömen anfängt. 
Man ἔαππ den Sterz wie Polenta benußen, gewöhnlich wird er in 
Scheiben gejchnitten und entweder mit Heißer braumer Butter über— 
‚gofjen oder in der Pfanne in Butter gebaden. 


34. Hirje in der Zorm für Kranke. 3 Uzu. Hirfe ſetzt mar 
dreimal mit Faltem Waffer auf, läßt fie Fochend hei werden und gieft 
‚fie dann ab. Dann quillt man fie mit knapp 2. Dt. Milch und I Use. 
Zucker ſowie einer Prife Salz langſam did aus, vermischt fie mit Citro- | 
nenzuder und einem Theelöffel Roſenwaſſer, zieht den fteifen Schaum 
eines Eiweiß unter die Hirfe, ſowie einige gedünftete Apfelfchnitte.und 
gibt fie in einem Porzellanförmchen, in dem man fie im Ofen gelb 
überbaden läßt, zu Tiſch. 


Als Kranfenfpeifen geeignet find außerdem Nr. 1, 4, 5, 9, 
11, 13, 16, 19, 21, 25, 29 und 80, * 
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1. Beſchaffenheit der verſchiedenen Gallertitoffe zu Gelees 
(Gallerten, Sulzen, Aspics), als Haufenblafe, Kalbsfüße, 
Schweinsfühe und Scwarten, Oelatine und Agar-Agar. 


Als Bindungsmittel zur Bereitung der Gelees fennen wir bisher 
die Hauſenblaſe, eine Abfochung von Kalbsfüßen, von Schweine- 
ſchwarten oder -füßen und die fpäter von dem Materialien-Sauf- 
mann Lainé in Paris erfundene Gelatine. In neuerer Beit ijt ein 
von, Pflanzen jtammendes Bindungsmittel, Agar-Agar, befannt ge= 
toorden. E3 möge hier im allgemeinen die Rede davon fein, wie der 
Stand diefer fünf Bindungsmittel gewonnen wird und was beim Um— 
ftürzen der Öallert zu beachten ift. 

1. Baufenblafe. Die Haufenblafe Liefert die feinsten, Harjten und 
anjehnlichiten, aber auch die foftipieligiten Gelees. Diejenige, welche 
ala Blätter im Handel vorkommt und die, vors Licht gehalten, einen 
bläulichen, perlmutterartigen Schein hat, ift die beite. Die andere Art 
von Haufenbfafe it zufammengerollt und muß, wenn fie gut ist, blätterig. 
fein. Erjtere ſchneidet man in kleine Stüde, letztere wird vorher mit 
einem Hammer weich und loder geflopft, fo daß fie fich zerichneiden 
läßt. Danach ftellt man die zerichnittene Haufenblafe zum Einweichen 
in einem ſehr jauberen, engen, irdenen Töpfchen, mit Wafjer bededt, 
iiber Nacht hin, und morgens auf ſchwaches Teuer, oder beſſer auf die 
nicht zu heiße Platte des Herdes, und läßt fie langjam kochen, bis fie 
aufgelöft ift, was bis zu 1/a Stunde der Fall fein wird. Wenn fie gut 
ist, fo Löft fie [τῷ beinahe ganz auf und fieht wie Fares Waſſer aus. 
Man gibt dieje Flüffigfeit durch ein Mullläppchen und gebraucht jie nach 
Vorſchrift. 

Von guter Hauſenblaſe bedarf man zu 2QtGelee 13 Uzn 1 Uze. 
koſten in den Apotheken gewöhnlich 75 Pf. 

2. Ralbsfüße. Stand von Kalbsfüßen. Das Gelee von Kalbs— 
füßen iſt zwar viel umſtändlicher als das von Hauſenblaſe, jedoch auch 
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viel billiger herzuſtellen und zugleich ſehr reinſchmeckend. Der Stand 
wird auf folgende Weiſe gemacht: Die Kalbsfüße zu Gallert jeder 
- Art werden abgebrannt, alſo mit ihrer lederartigen Haut recht ſauber 
gereinigt, gut gewaſchen und zum Ausziehen und Weißwerden einige 
Stunden in lauwarmes Waſſer gelegt. Danach werden fie klein ge— 
hauen und womöglich in einem glafierten, jedenfalls weißkochenden 
Topfe mit kalten Waller aufs Feuer geſetzt; jobald es gut kocht und 
der Schaum entfernt tft, werden fie abgegofjen und, wieder mit friſchem 
Waſſer bedeckt, auf ein valches Feuer gebracht. Man lafje die Füße 
etwa 3, 4 bis 5 Stunden bei öfterem Umrühren Yangfam-aber ununter- 
brochen kochen, bis fie zerfallen, nehme fie heraus, gieße etwas Waffer 
darüber und diejes zu der gut eingefochten Brühe, welche nach dem 
Abnehmen des Fettes durch einen feinen Haarjieb in ein porzellanenes 
oder irdened Geſchirr gegoffen ἀπὸ bis zum nächiten Tage hingeſtellt 
wird. ‚Vor dem Gebrauch muß ſowohl die obere Fetthaut auch als der 
Bodenſatz, ſoweit er unflar ift, abgejchnitten werden. 

Zu 2 Dt. Gelee gehören im Winter 6, im Sommer 8 gute Kalbsfüße, 
von welchen die Brühe bis zu Ὁ Dir eingefocht werden kann. Diefer 
alfo bereitete Stand kann zu Wein-, Fleiſch- und Fijchgelee dienen. 

Eine gefchidte Gaftwirtin bedient ὦ zum Kochen von Kalbsgelee 

ftatt der Kalbsfüße abgehauener Beinknochen von rohem Kalbsbraten 
und behauptet, daß das Gelee, von diefem bereitet, viel weniger Um— 
ſtände erfordere und Elarer werde als das von Kalbsfüßen. 


3. Stand von Schweineihwarten oder -füßen. Schweineſchwarten 
‘oder =füße Imerden gut gereinigt, recht Hein gehauen und mit Waſſer 
gefocht wie die Kalbsfüße. Von Schwarten rechnet man 1 Pfund auf 
1D4.8elee, das ebenfalls jehr wohlſchmeckend ift. 


4. Gelatine. Die Gelatine ift in ihrer Anwendung der Haufen- 
blafe ähnlich, der Gefchmad aber ift vielfach weniger rein als jener, 
doch wird von deutſchen Fabriken auch eine vorzügliche, klare und rein— 
ſchmeckende Gelatine in den Handel gebracht. Die Gelatine hat der 
rafchen und bequemen Anwendung und ihrer Wohlfeilheit wegen eine 
ftarfe Verbreitung gefunden, fo daß fie jegt in jeder Materialien- 
Handlung zu haben ift. Dlan erhält fie in Heinen Tafeln, worin 
ſchiefwinkelige Vierecke gepreßt find, von gelblich weißer, Flarer, 705 
tie auch von Schön roter Färbung. Der Preis der erſten Qualität ift 
8 Pf. für}. Ugn die zweite Dualität ift nicht anzuraten. Se klarer die 
Farbe und je dünner die Blättchen, defto beffer ift die Gelatine. Man 
thut wohl, die Gelatine in größeren Duantitäten zu kaufen; es koſtet. 
dann das ganze Pfund höchitens 3 Mark. 


1 
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Verwendung nnd Vorrichtung der Gelatine. Diefe dient nicht nur 
zu Mandel-, δε: und Fiſchſulzen, jondern auch zu. Haren ſüßen 
Gelees; fie wird aufgelöft wie folgt: Man zerjchneidet fie mit: der 
Schere in Heine Stüde, fest diefe in einem jaubern Geſchirrchen mit 
kaltem Waſſer, zu 1 Uge. Gelatine eine Obertaſſe voll, auf eine heiße 
Platte, wo fie nad) Verlauf von !/s—1 Stunde völlig aufgelöſt ift, 
und der Schaum fauber abgenommen wird. Falls ein jchnellerer Ge- 
brauch erwünfcht wäre, jege man fie mit etwas mehr Waffer auf ein 
nicht zu ftarfes Feuer und rühre häufig um, bis fie aufgelöft ift, damik 
fie nicht. am Topfe Hebe. Zu Elaren Gelees kann man fie Elären, wie 
e3 bei. den Vorjchriften bemerkt worden; jedoch ift eg bei den befjeren 
Sorten nicht notwendig. Zul QtFlüſ ffigem nehme man im Winter 
"8 Ugn im Sommer ὦ Uzn Gelatine, doc) hängt die Menge derjelben 
von dev Art der Seien ab, zu welcher fie gebraucht werden foll. Zu 
1 Dt Milch genügen Use. Gelatine, um fie al3 Geleefpeijen ſtürzen zu 
können. Wafler, Wein, Fleiſchbrühe 2c. erfordern 3 Uz aufı Dt. Soll 
eine Fleischipeife in Gelee geftürzt und in Scheiben gefchnitten werden, 
wenn jie erfaltet ift, jo muß da3 Gelee jtraffer fein, und nimmt man 
‚dann zu jedem Liter Flüffigfeit 1 Uze. Da e3 fich indes erwieſen hat, 
daß der Gallertitoff von verſchiedenem Gehalt ift, jo möchte es ratſam 
fein, zu einem umzuftürzenden Gelee vorher eine kleine Probe zu 
machen, damit man beftimmt wiſſe, daß fie die nötige Konſiſtenz ent- 
hält; jedenfalls aber ift es notwendig, das Gelee, namentlich im 
Sommer, am Tage vor dem Gebrauch zu bereiten. 


5. Agar-Agar, ein neuere, viel Gallertitoff enthaltendes, aus 
Tangpflanzen an den oſtindiſchen Küſten gewonnenes Bindunasmittel, 
wird als poröſe, federleichte Maſſe von 12 8011 langen, 14 Zoll breiten 
und ebenſo Hohen Stangen von gelblichweißer Farbe und JUzn. Ge— 
wicht verkauft. 


Beſchaffenheit und Anwendung des Agar-Agar. Als seine 
iſt Agar Agar von anderer Bejchaffenheit als die aus tierischen Stoffen 
gewonnene Gelatine. Das Gelee von Agar-Agar ift vollfommen ges 
ruch- und geſchmacklos, zart und leicht verdaulich, erftarrt ſchnell und 
it namentlich Kranfen mit ſchwachem Magen, welche die Feltigfeit der 
Gelatine und deren ftarfen Leimgehalt nicht vertragen, zu empfehlen. 
Dagegen bildet e3 niemals eine vollfommen klare und biegfame Gallert, 
auch Hält es die Zuthaten zu wenig gebunden, jo daß deren Geſchmack 
oft aufdringlich hervortritt. Aus demfelben Grunde zieht es fchon nach 
kurzer Zeit Waffer, das heißt, läßt die gebundene Flüffigfeit mit 
allem gelöjten wieder austreten. 
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Die Auflöſung kann ſowohl durch Waſſer als Wein ſtattfinden, 
durch Wein wird ſie indes raſcher erzielt; bei allen mit Milch zu— 
ſammengeſetzten falten Speiſen kann nur von Waſſer die Rede fein. 
Zur Auflöfung weiche man den Agar-Agar wenigftens !/2 Stunde lang 
in reichlihem friſchen Wafjer ein, wodurch nichts von feinem Gehalt 
verloren geht, ſpüle und drüde die ſchvammig gewordene Mafje aus, 
zerpflüde fie in Heine Teilchen und gebe zu jeder Stange entweder 
3 At. Waffer oder 4 Dt. leichten Wein, ftelle ſolches in einem Eleinen 
Blech- oder Bunzlauer Geschirr zugededt auf eine heiße Platte und 
lafje e3 langſam kochen bis zur gänzlichen Auflöfung, welche während 
oder nad) einer halben Stunde erfolgen wird. Dann gebe man die 
Flüſſigkeit durch ein MuMtüchelchen, das in den Rezepten Beftimmte 
‚hinzu, bringe dies alles in einem glafierten oder Bunzlauer Topf bis 
vors Kochen, gieße die Flüſſigkeit wieder durch ein Mulltüchelchen in 
eine trodene Porzellanform und ftürze das Gelee erft kurz vor dem 
Gebrauch; Weingelee kann auch ungeftürzt gegeben werden, es bedarf 
dann weniger Konſiſtenz. Se rajcher die Gelees überhaupt erfalten, 
dejto jchöner und feiter werden fie. Mit Agar-Agar bereitet, löſt fich 
das Gelee jehr leicht aus der Form, ohne daß dieſe mit Waſſer oder 
DI angefeuchtet zu werden braucht. | 

Auch bei Gelees von Agar-Agar thut man gut, vorher eine Probe 
zu machen. 

Eine Bermiihung von Gelatine und Agar-Agar ift nicht 
thunlich. 


2. Über Geleeformen, das Ordnen von Fiſch, Fleiſch, Ver— 
zierungen in denſelben und Stürzen der Gelees. Die beſten 
Formen ſind porzellanene oder Bunzkauer, welche auch am leichteſten 
zu reinigen ſind. Zum Löſen des Gelees werde die Form aufmerkſam, 
aber fein beſtrichen und zwar mit Mandel- oder Provenceröl, was 
jedoch bei mit Agar-Agar bereiteten leicht lösbaren Gelees nicht nötig 
iſt. Danach fülle man von ſaurer Geleebrühe zu Fiſch oder Fleiſch 
eine 3 Zoll Hohe Lage hinein; wenn fie ſteif geworden iſt, lege man 
eine Verzierung: etiva einen Stern oder Guirlande darauf, wozu Peter- 
ſilie, Citrone, Rotebeete, hartgekochte Eier, eingemachte Gurken und 


Kapern und Miredpicles dienen können. Die Verzierung bedede man 


mit Geleebrühe und lege, nachdem fie [εξ geivorden, das Beſtimmte 
an Fiſch oder Fleisch wohl geordnet darauf, gebe num die übrige Brühe, 
womit jenes bededt jein muß, Darüber und laſſe fie vollitändig erfalten. 
Kann die Form auf Eis geftellt werden, jo wird man in einigen Fällen 
rajger damit fertig. Zum ſchnellen Feithalten der Verzierungen, 
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welche in eine Form gelegt werden, ift Agar-Agar vortrefffidh, weil es 
τα ὦ auch in der Wärme erftarrt. 

- Zum Stürzen lege man die beftimmte Schüffel genau auf die Form 
απὸ wende fie, beides feft zufammen haltend, raſch um, puße den Rand 
fauber und verziere ihn bei fauren Gelees mit fraufer Beterfilie, bei 
jüßen mit feinen Blümchen, 

Sollte die erfaltete und genügend feit gewordene Gallert ὦ 
dennoch nicht Leicht ftürzen Lafjen, fo lege man ein in heißem Waffer 
ausgedrücdtes Tuch einige Minuten um die Form, oder man halte 
diefe wenige Minuten über kochendes Waſſer, wodurch der Inhalt ſich 
löſen wird. 

Übrigens ift zu allen Gelees, welche zum Stürzen beftimmt find, 
zu raten, vorab eine Kleinigkeit von der Öeleebrühe auf einem flachen 
Zeller erfalten zu laffen, damit bei fehlender Konſiſtenz ein Zuſatz ge— 
macht, oder die Brühe durch längeres Kochen noch etwas eingedict, im 
entgegengefegten Halle noch verlängert werden kann. 


3. Bom Färben der Geleed. Man kann dem Gelee ver- 
ſchiedene Färbung geben, um fie ſchichtweiſe anzuwenden, auch eine 
helle Gallertſchüſſel mit farbigem Gelee verzieren, was fich jehr hübſch 
macht. 

Soll die Gallert ſchön rot jein, jo mache man eine Auflöfung von 
τοίου Gelatine. | 

Um gelbes Gelee Herzuftellen benutzt man wenig aufgelöfteBouillon= 
farbe ſtatt des ſonſt üblichen ſchädlichen Safrans. 

Um einen Teil des Gelees zum Verzieren braun zu färben, dient 
etwas aufgelöſte Schokolade bei ſüßen Gelees; zu pikanter Gallert gibt 
Madeira eine dunkelgelbe, Fleiſchextrakt eine braune Färbung. 

Spinatſaft fürbt die Gallert grün, einige Tropfen Cochenille mit 
etwas Citronenſaft gibt eine blaue Farbe. 

Von der alſo gefärbten Geleebrühe, welche zum Verzieren beſtimmt 
iſt, wird eine dünne Lage in eine vorgerichtete flache Porzellanſchüſſel 
‚gefüllt und zum Kaltwerden hingeſtellt. 
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a 
4. Saure Gelees von Kalbsfüßen für Fiſch und Fleiſch. 
Kein Gericht dient mehr zur Verzierung der Tafel als eine hübjche 
Geleeſchüſſel; auch erfordert fie im Verhältnis zu andern feinen 
Speijen feine großen Kojten und fann bei einiger Übung nicht mißraten, 
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Liebigs Fleifchertraft im Verein mit Gelatine vereinfachen und erleich⸗ 


tern außerdem die Zubereitung ſolcher Sulzen außerordentlich, indem 
man in der Fürzeften Zeit damit ein fräftiges, Elares, fteifeß Gelee her- 
jtellen kann. 

Aum Kochen der Gelees gehört ein weiß glafierter oder cin Bunz- 
lauer Topf. In Eijen gefocht wird das Gelee nicht Mar und nimmt 
durch die Säure einen Eifengefchmad an. 

Um ein ſaures Gelee. zu bereiten, fee man 4—5 nad Nr. 1 
blanchierte Kalbsfüße und 2—4 Pfund fchieres, nicht blutiges, Tauber 
gewajchenes Rindfleiſch, ein Stüd Kaldfleifch, wozu auch Abfall von 
allerlei friſchem Fleiſch und Geflügel (doch nichts von irgend einem 
Kopfe, wodurch das Gelee trübe wird), ſowie auch in Würfel gefchnit- 
tener roher Schinken genommen werden kann, mit kochendem Waffer 
bededt und etwas Salz auf rajches Teuer, ſchäume e3 gehörig, gebe, 
Hinzu: 2 Theelöffel voll Pfefferkörner, am beiten weiße, halb fo viel 
Nelfenpfeffer, 10 Schalotten oder 4 große Zwiebeln, 2 friſche Lorbeer: 
blätter, 1 gelbe Wurzel (Möhre) und Beterfilienwurzel, ἢ, Sellerie- 
fnolle, den Saft und die halbe abgefchälte Schale einer Citrone und 
ſoviel Weineffig, daß die Brühe einen angenehm fauren Geſchmack 
erhält, laſſe das Wurzelwerk eine Stunde kochen, das Fleisch darin gar 
werden und danach) die Füße folunge kochen, bis die Knochen heraus— 
fallen. Dann gieße man die bis zu eiwa2 Qt. eingefochte Brühe 
nach Nr. 1 durch ein Haarfieb in ein porzellenenes Gefchirr, nehme 
am andern Tage Fett und Bodenjfa davon ab, ſetze den Stand mit 
1/2 Flaſche Wein und dem Saft einer Citrone auf? Feuer und verfirche, 
ob die Brühe noch Salz und Säure bedarf. Nun wird die Gelee- 
brühe auf folgende einfache Weife geflärt. Mehrere Eitveiß verquirlt 
man mit wenig Wafjer, rührt fie unter die warıne Flüſſigkeit und ftelft 
diefe folange Heiß, bis die Brühe waſſerhell Hervortritt, zum Verweis, 
da das Eiweiß feſt geworden und die Trübung ausgefchieven tft. 
Zum Filtrieren nimmt man Ipibe Beutel von Filz oder Barchent, bei 
Kleinen Mengen eine gut ausgewaſchene Serviette. Bei kleineren Mengen 
Gallert, wie e3 in den Haushaltungen gewöhnlich gebraucht wird, ift 
e3 praftiich, das Filtrieren auf folgende Art vorzunehmen. Man bindet 
die Serviette über einen irdenen Topf, den man in ein Wallerbad 


jest, gießt die Flüffigfeit in die Serviette und ftellt einen breiteren, 


mit kochendem Waſſer gefillten Topf darauf. Man verhitet fo ein Er— 
falten der Gallert und befchleunigt das Filtrieren. Das erſte trübe 
durchgelaufene Gelee muß wieder in die Serviette zuridgegofien 
werden. Bei größeren Gallert-Mengen bindet man die jpigen Beutel 
an die Beine eines umgekehrten Stuhles und ftellt ein reines Gefäß 


u 
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darunter, oder man nimmt befjer die jogenannten Tenafel, wie fie die 
. Apotheker zum Durchgießen der Flüffigfeiten brauchen. Diejelber be= 
ftehen aus Fleineren und größeren vieredigen Rahmen von vierfantigen 
Holzftäben, aus deren vier Eden ſpitze Nägel oder Zinken hervoritehen. 
Diefe Rahmen oder Teuafel werden einfach auf tiefe Schalen oder 
Töpfe gelegt, das Tuch oder der Beutel wird auf den Zinken des 
Rahmens vermittelt Durchſtechens befeftigt, die Flüſſigkeit darauf oder 
hineingegoffen zum Durchlaufen. 

Zur Bereitung von vorjtehendent Gelee kann man den Stand aud) 
allein Eochen, die Bouillon duch ein Haarfieb fliegen laſſen, weni ſie 
fich gejest Hat, vom Bodenſatz abgiegen, vom Fett befreien und mit 
dem gereinigten Stand aufs Feuer bringen. 


5. Saure Gallert für Fiſch und Fleiſch. Hierzu werde ein Stüd 
gutes, fchieres Rindfleisch, alfo ohne Fett, von 21/.—3 Pfund nad 
dem Abwafchen mit foviel kaltem Waffer nebjt dem nötigen Salz, daß 
es eine Fräftige Bouillon wird, in einem glafierten oder Bunzlauer 
Topfe möglichit τα zum Kochen gebracht, wodurch Elarer ausgejchäumt 
werden Tann. Nach einer halben Stunde Kochen nehme man das 
Fleiſch heraus, ſpüle den angeſetzten Schaum davon ab und ſtelle die 
Brühe eine Weile zum Klarwerden hin. Nachdem das Unklare ſich 
geſenkt hat, wird fie vorſichtig vom Bodenſatz in den ausgewaſchenen 
Topf gegoſſen, mit dem Rindfleiſch wieder aufs Feuer gebracht und 
hinzugefügt: reichlich eine halbe Sellerieknolle, ein Stück Peterſilien— 
wurzel, 4 weiße Zwiebeln, die fein abgeſchälte Schale einer Citrone 
nebit dem Saft, 2 friiche Zorbeerblätter, 2 Theelöffel. weiße Bfeffer- 
förner, 1/2 THeelöffel ganzer Nelfenpfeffer (Pyment) und ſoviel Wein- 
eilig, daß das Gelee einen angenehmen fauren Geſchmack erhält; man 
gebe auch das vielleicht noch fehlende Salz Hinzu. So laſſe mar die 
Bouillon, gut zugedeckt, ununterbrochen mäßig ftark kochen, bis das 
Fleisch gar, Doch richt zu weich geworden ift. Dann jeide man die auf 
etwa 11 Dt. eingefochte Kraftbrühe durch ein Mulltuch, ftellt fie an 
einen warmen Ort, damit fie nicht zu raſch erfalte, was anbernjal 
dem Rlarwerden hinderlich fein würde, und gieße bie Brühe nach dem 
Erfalten langfaın von dem noch etwas trüben Bodenjab ab. Unterdes 
wirdl4 Uzn Gelatine nah Nr. 1 dieſes Abſchnitts mit} Dt. Waffer 
aufgelöit, durch ein Mulltüchelchen gefeiht, mit der Bouillon zum Kochen 
gebracht und nad Nr. 2 in die zugerichtete Form über das Beitimmte, 
ſei es Fisch oder Geflügel, gefüllt. 


«Ὁ. Gallertigäffel von Rindslende, Geflügel und dergleichen, 
edes Fleiſch, jei es Filetbraten oder ein anderes Stüd, wird gut ge= 
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waſchen und alles Fett davon gejchnitten. Geflügel kann, mit Aus— 
nahme der Gans, geſpickt werden, wobei man den Sped in Salz um— 
dreht und die hervorjtehenden Enden des Sped3 glatt abjchneidet; aus 
dem Buter und der Gans nimmt man die Knochen, worüber eine An— 
mweifung D. Nr. 211 zu finden ift. Dann fee man das Beftimmte mit 
Waſſer und foviel weißem Weineſſig, daß es angenehm ſauer ſchmeckt, 
und dem nötigen Salz in einem weiß glafierten Topfe aufs Feuer, 
ſchäume es rein aus, füge von den in Nr. 5 angegebenen Gewürzen 
hinzu und laſſe das Fleiſch in furzer Brühe, feit zugededt, langjam 
gar werden. Danach nehme man dasfelbe aus der eingefochten Brühe, 
itelle e3 zum Erkalten bin und zerlege e3 in pafjende Stüdchen oder 
laſſe es ungefchnitten. Erſteres ift jedoch vorzuziehen, meil die 
Schüfjel dadurd ihr Anfehen behält und weniger Geleebrühe erforder- 
τῷ ift. Die Brühe füge man entweder zu jener Geleebrühe, mie fie 
in Nr. 1 angegeben worden ift, oder man gieße fie durch ein Haar- 
fieb, reinige fie am nächſten Tage von allem Fett und Bodenſatz, ſetze 
jedes Liter Brühe mit 4 Dt. Kalbsſtand, der aus 4 Kalbsfüßen 
bereitet ift, zufammen, oder nehme zu demjelben Duantum I Uze. Ge— 
latine, im Winter nur$ λὲν nach) Nr. 1 aufgelöft, und verfahre weiter 
nad Nr. 2. 


7. Lachs in Gallert. Man koche in einem irdenen oder glafierten 
Topfe Waſſer mit weißem Pfeffer, Gitronenfcheiben ohne Kerne, 


Zwiebeln, Musfatblüte, etwas Salz, 2—3 Lorbeerblätiern und den 


nötigen Weineſſig (beffer halb guten Fruchtwein, halb Citronenſaft und 
Weinefjig) eine gute Weile, jo daß Die Gewürze ausziehen, laſſe die 
Brühe durch ein feines Sieb laufen, gebe den eine Stunde vorher etwas 
eingejalzenen und in Scheiben gefchnittenen Lachs Hinzu und koche ihn 
darin gar. Dann wird derielbe herausgenommen und falt gejtellt. 
Zu dem nötigen Gelee, auf 2 Pfund Lachs1 Dir gerechnet, hat man 
‚eine Fräftige, Elare, weiße Bouillon gekocht von magerem Nind- und 
Kalbfleiſch oder Geflügel. Dieſe verfocht man mit 1 Cr Weißwein, 
in welchem 1 Uze. Haujenblaje aufgelöft ift, jalzt und würzt Diele, 
nun 13 Dt betragende Flüffigfeit, mit etwas Citronenfaft nach Ge— 
ſchmack und gießt fie lauwarm über die Lachsſtücke in eine Kriftall- 
Ihüfjel. Den Rand der letzteren verziert man mit marinierten Granaten 
oder Krebsſchwänzen. | 


8. Aal in Gelee gibt, wenn man dazu eine paſſende Form 
wählt, eine hübſche Schüffel. — Man teilt den nicht abgezogenen, 
jondern nur mit Salz vom Schleim gereinigten und ausgenommenen 
Aal in Stüde, begießt fie, nachdem die Flofjen entfernt, mit warmem 
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Eſſig und läßt fie in ungefalzenem Waſſer auffochen. Dann legt man 
fie mit einigen 2orbeerblättern, Citronenjcheiben, Schalotten, Salz, 
Pfefferkörnern, Salbeiblättern und Peterſilie in eine Kaſſerolle mit 
foviel halb Weineffig, Halb Wafler, daß der Aal bededt iſt. Nach 
1/sstündigem Kochen wird die Brühe, nachdem der Aalherausgenommen, 
abgefettet und durch ein Sieb gegoffen, die in Waffer oder Aalbrühe 
aufgelöfte Gelatine (auf 1 Dt. 1 1126) Hinzugefügt, alles noch einmal 
aufgekocht, gejalzen, in die Form gegeben, und die Aalſtücke nebit 
Citronenjcheiben hineingelegt. Dann läßt man die Öallert erfalten und 
ſtürzt demnächſt die Form auf die Schüffel. Man reicht eine Remou— 
Yadenfauce oder auch eine gute Mayonnaije dazu. 
Im übrigen [εἰ auf Nr. 2 hingewieſen. 


9. Gallert von Sardinen und Kaviar. (Feines Eingangs- 
gericht.) Man bereitet eine helle Fleiſchgallert πα Nr. 4 oder 5, läßt 
fie augfühlen, bi3 ſie lauwarm ift, und gießt dann eine Halbfugelförmige 
Geleeform mit ihr fingerdi aus. Man gräbt die Form in Eis, läßt 
die Schicht eritarren, legt nun abgetropfte, zwiſchen Fließpaprer ge- 
trodnete Sardinen rojettenförmig ein, übergießt auch fie mit Gallert, 
daß fie bededt find, und Fit nach Erftarren diefer Schicht den leeren 
Mittelraum mit Kaviar. Nun gießt man die Form mit Aspic zu und 
gräbt fie big zum Gebrauch am beiten in Eis. Die Form wird, nach— 
dem man fie auf eine runde Schüfjel geſtürzt hat, einen Augenblid mit 
in fochendes Waſſer getauchten ausgerungenen Tüchern bededt, damit 
ste fich löſt. — 


10. Geleeſchüſſel von einem Hafen. Der Rüden nebſt den 
Hinterläufen eines jungen Hafen wird gewaichen, enthäutet, nochmals 
geipült (nicht in Waſſer gelegt), in einem weiß glafierten oder irdenen 
(nicht eifernen) Topfe mit Waffer und ſoviel Weineffig, daß es ftarf 
fänerlich fchmedt, in kurzer Brühe gekocht und gut geſchäumt. Dann 
fügt man eine in Scheiben gejchnittene Citrone, etwa 8 Stüd Schalotten 
oder 4 mittelgroße Zwiebeln, 2 Theelöffel Pfefferförner und 2 Thee- 
‚Löffel ganzen Neltenpfeffer Hinzu, läßt das Fleiſch langſam ga, Doc) 
nicht zu weich kochen, nimmt e3 heraus und ftellt die Brühe, nachdem 
fie durch ein feines Sieb gegofjen ift, zum Kaltwerden Hin. Unterdes 
wird für Fräftige Rindfleiſchbrühe geforgt, auch von 3—4 Kalbsfüßen 
nah Nr. 1 Gallert gekocht, nach dem Erkalten vom Fett und Boden— 
jaß befreit und mit der vom Bodenſatz abgegofjenen Hafenbrühe un 
Bouillon zum Kochen gebracht. Die Geleehrühe muß einen Träftigen, 
ſtark jäuerlichen Geſchmack haben. Es ift davon 14 Dt. erforderlich; 
bliebe noch etwas zurüd, jo kann das Gelee nach Rr. 3 gefärbt und 
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zum Qerzieren angewendet werden. Auch kann ftatt der Kalbsfüße das 
Gelee mit Gelatine und SFleifchertraft zubereitet werden, wodurch viel 
Zeit und Mühe erfpart wird. Aufı OrBrühel Uze, 

Zugleich mache man eine Farce von Kalbsleber wie folgt: Die 
Zeber wird gemwafchen, enthäutet, abgeipült, fein geflopft und durch ein 
Sieb aerieben. Dann wird 4 Pfund Sped in Würfel geichnitten, 
nebſt 3 Bid Schweinefleiich fein gehadt und mit einer Heinen Ober- 
taffe geftoßenem Zwieback oder geriebenem Weißbrot, 2 bartgefochten 
fleingehadten Eidottern, einer Obertaſſe geihmolzener, vom Bodenſatz 
abgegofjenen Butter und foviel Salz und Nelkenpfeffer gemiſcht, daB 
die Maffe einen angenehmen Geſchmack erhält. Die Farce wird ın einer 
ausgeftrichenen Auflaufform im Dfen gar und gelb gebaden und nad) 
dent Erfalten in Yängliche Scheibehen geichnitten, deögleichen auch dag 
Haſenfleiſch. Alsdann beftreihe man eine porzellanene Gallertfornt 
mit Brovenceröl, bedede den Boden mit Öeleebrühe und mache, wenn 
fie feft geworden, nach Nr. 2 eine beliebige Verzierung darauf, lege 
abwechjelnd eine Lage Haſenfleiſch und eine Lage Farce in die Form, 
fülle über jede Lage etwas Geleebrühe, laſſe fie eritarren und fahre 
damit folange fort, bis alle Brühe darüber verteilt ift. | 

Man kann diefe Speife, wenn das Gelee gehörig fräftig und feit 
gekocht ift, in Kalten Wintertagen an einem Iuftigen Orte 10 bis 14 ΄ 
Tage in der Form offenjtehend aufbewahren. Beim Gebrauch werde 
diejelbe nach Nr. 1 diejes Abſchnittes umgejtürzt, hübſch verziert, etwa 
oben mit einem feinen Rändchen langgeichnittener Rotebeete mit Heinen 
Beterfilienblättchen unterjtedt; ringsum macht fich eine Verzierung von, 
Rotebeete, die Scheiben von gleicher Größe dünn und dreiedig ge— 
Ichnitten, mit Gelee und Peterfilie fein durchlegt, jehr Hübih. Es 
kann eine Teufelsfauce (Abſchnitt R.) oder die Sauce zu Sülze Nr. 1 
dazu gegeben werden. 


11. Gallertſchüſſel von eingefalgener Zunge mit Fleiſchextrakt. 
Nachdem vorab eine gute Zunge nach Abſchnitt D. Nr. 34 eingeſalzen 
und weich gekocht ift, foche man von 4 Pfd. ſchierem Rindfleisch nach 
Nr. 5 diefes Abſchnitts mit den darin bemerften Zuthaten 14 Dt. 
Bouillon, gieße diefelbe nach Angabe far vom Bodenſatz ab, bringe die 
nach Nr. 1 gemachte Auflöfung von Uze.-Gelatine mit der Fleiſch— 
brühe zum Kochen, wo folche dann 13 Dt. nicht überfteigen darf, ver— 
juche no) Salz und Säure, jtelle den Topf vom Feuer und mache 
die in Nr. 2 angegebene Probe. Unterdes jchneide man von der Zunge, 
recht glatte Scheiben in gleichmäßiger Form und entferne den Rand 
derſelben. Befist nun die Gallertbrühe die nötige Konfiftenz, jo wird, 
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Poultry — Geflügel. 


A Turkey—Truthahn; B Goose—Gans; C Duck—Ente; Ὁ Hen—Huhn; E 
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Pheasant—Fasan: I Teal-—Kreichente; Κα Wild Pigeon—Wild Taube; L White 
grouse—Schneehuhn; M Prairie Chicken—Prairiehuhn; N Land-rail—Wachtel- 
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Wnheat Bird—Weizenvogel; R Ortolan—Ortolan; 5 Quail—Wachtel; T Lark— 
Lerche; U Snipe—Landschnepfe; V Snipe—Becassine. 
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’ 5 . 
noch kochend Heiß ſoviel Fleiſchextrakt durchgemiſcht, daß die Brühe 


einen angenehm kräftigen Geſchmack erhält. Dann laſſe man eine Lage 


Geleebrühe in der beſtrichenen Form erkalten, ordne die Zungenſcheiben 


darauf, lege zwiſchendurch und ringsum eine Schnur von Perlzwiebelu, 
welche man in etwas Waſſer mit reichlich weißem Weineſſig und wenig 
Salz weich gekocht hat, bedecke die Lage mit der übrigen Brühe und 
verfahre weiter nach Nr. 2. 

Anmerk. Auch von feiner Cervelatwurſt würde eine ſolche Geleeſchuet 


gemacht werden können; desgleichen von in Büchſen eingekochter Fray 
Bentos⸗Zunge, welche ſich wegen ihrer Zartheit ſehr dazu eignet. 


12. Boeuf-Royal. Ein Stück gutes Ochſenfleiſch von 8S—10 
Pfund legt man 8 Tage in Eſſig, fpidt es gehörig und läßt es mit 8 
Kalbsfüßen, Lorbeerblättern, Schalotten, einer in Scheiben gejchnittenen 
Eitrone, weißem Pfeffer, Salz und 1|--τ 2 Flaſchen roten Rein 3 
Stunden feſt verſchloſſen langſam fochen. Dann nimmt man das Fleiſch 
heraus, gibt etwas braun gebrannten Zucker dazu und gießt die Brühe 
durch ein feines Haarfieb iiber das Fleiſch. 


13. Kalbfleiih in Gallert. Mat ſchneide das Vorderteil eines 
gut gemäſteten Kalbes in kleine viereckige Stücke, waſche ſie mit heißem 
Waſſer und bringe ſie mit 4 abgebrühten Kalbsfüßen und Salz zum 
Kochen, gebe nach dem Abſchäumen reichlich Weineſſig, Pfefferkörtzer, 
Zwiebeln, ganze Nelken und Nelkenpfefier, einige Lorbeerblätter, auch 
etwas Citronenſchale und einige Stück Mustatblute hinzu und laſſe das 
Fleiſch langſam weich kochen; dann nehme man es heraus, koche Die 
Brühe, wenn ſie noch zu reichlich iſt, mit den Kalbsfüßen etwas ein, 
doch nicht länger, als bis ſie kalt zu ſteifem Gelee wird, nehme die 
Kalbsfüße heraus, rühre das ſchäumig geſchlagene Weiße einiger Eier 
durch und laſſe die Brühe in bedecktem Topfe 1 Stunde auf der heißen 
Herdplatte ftehen, aber nicht kochen, dann durch einen Geleebeutel 
fließen. Das Fleiſch wird von Knochen und überflüſſigem Fett thun- 
lichſt gefäubert, nun in einige mit Vrovenceröl ausgeftrichene Geſchirre 
gelegt und die Brühe darüber gegoſſen. Statt mit Kalbsfüßen kann die 
Gallert ebenſo ‚gut mit Öelatine zubereitet werden: 

Es wird eine Teufelsſauce (Abſchn. R.) dazu gegeben. Zum länge: 
ren Erhalten des übrigen Geleefleifches {ΠῚ e3 gut, dasjelbe kühl und 
offenjtehend aufzubewahren, 


14, Kalbfleiſch in Gelee nad Küftelberg (beſonders I 

im Sommer). Man nehme anfehnlic gejehnittene Stückchen Kalb— 
ἀπηὦ wie zum Frikaſſee, legen ſolche in einen hohen Gteintopf, δας 
Davidis, Kochbuch. Mn 25 e 
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zwijchen Citronenfchale und ein wenig Nelfenpfeffer und ftreue, wenn 
der Topf gefüllt ijt, das nötige Salz darauf; übergieße das Fleiſch 
mit einer Miſchung von ?/s braunem Bierefjig, !/s Waffer und binde 
den Topf mit einer Blaje feit zu. Darauf jege man ihn in ein mit 
— gefülltes eiſernes Gefäß und laſſe den Inhalt drei Stunden 
ochen. 

Es müſſen ſich zwiſchen dem Fleiſche viele Knochenſtückchen be— 
finden und muß das Ganze nur loſe in den Topf gelegt werden, damit 
ſich Gelee bilden kann. Man gebe Teufelsſauce (Abſchn. R.) oder Senf 
mit Zucker zu dem erkalteten Fleiſch. 

Als Beilage ſind Kopf- und Endivienſalat vorzüglich. 


15. Kalbskopf-Sülze. Unter den Speiſen von Kalbfleiſch zu 
finden (D. Nr. 103). 


16. Schweinsrippen in Gallert. Die Bereitung dieſer ebenfalls 


ſehr angenehmen Speiſe findet man in Abteilung W. 


17. Gefüllter Kapaun in Gelee mit Sauce. Man löft aus 
dem Rapaun die Knochen und füllt ihn mit folgender Farce (welche 
für 2 Kapaunen berechnet ἢ). 5 Uzu Milchbrot wird gerieben und 
mit ἃ Pfd- Butter über Feuer eine Weile gerührt; dann nimmt-man 
den Topf ab und gibt Hinzu: 1 Pfund ganz feingehadtes Kalbfleiſch, 
+ Did. feingehadten Sped, die feingehadte Leber der beiden Rapaune, 
2—3 Eidotter, etwas dide Sahne, Salz, Muskatblüte, etwas gehadte 
Citronenſchale und =jaft nebit dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß.‘ 


‚Dies alles wird gut durchgefnetet, der Kapaun damit gefüllt, zugenäht, 


mit großen dünnen Spedjcheiben feſt umwickelt und in guter Fleiſch— 
Brühe 2 — 2! Stunden, feit verjchloffen, langſam gekocht. Dann 
nimmt man ihn aus der Brühe, Tegt ihn auf eine flache Schüfjel, läßt 
ihn 1 Stunde abkühlen, nimmt die Speckſcheiben davon und Iegt ein 
flaches Brett mit etwas Gewicht darauf, um ihn ein wenig zu prefjen. 
Die Fleiſchbrühe, worin der Rapaun mit Suppenfräutern und Ge: 
würzen gekocht ift, verbindet man jet mit weißer Gelatine, auf das 
Dvarti Uze.gibt das nötige Salz und foviel Citronenfaft Hinzu, daß 
fie fräftig Schmeckt, kocht fie noch einmal auf und läßt fie durch einen 
Geleebeutel laufen. Sit fie ziemlich klar, jo genügt auch eine Serviette. 
Nun gießt man davon. eine Lage in die dazu beftimmte Form, läßt fie 
erfalten, legt den Rapaun, die Bruft nach unten, darauf (auch kann mar. 
ihn in Stückchen fchneiden), bedeckt ihn mit der Geleebrühe, ftürzt ihn 
andern Tags auf die beftimmte Schüffel (fiehe Nr. 2) und füllt rings» 
umher folgende Sauce: { 
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1 Rührlöffel dide Sahne oder das Gelbe von 4 hartgefochten 
Eiern wird mit 2 Theelöffel Senf. und ebenjoviel Zuder gut gerührt; 
dann werden πα und nad) hineingerührt: 4 Eßlöffel Eſſig, 4 Löffel 
CSalatöl, etwas feingehadter Dragon, ein wenig Pfeffer und Salz und 
von der zurüdgelafjenen Geleebrühe. Dies alles wird jtarf gerührt, 
um den Rapaun angerichtet und eine Verzierung von Kapern darauf 
gelegt. 


18. Zunge Hähnden in Sulz. Sind die Hähnchen, wie e3 
beim Braten. bemerft worden, borgerichtet, werden die Bruſtknochen 
eingedrückt und herausgenommen. Dann werden Die Hähnchen mit 
etwas Salz eingerieben, in einem irdenen feſt zugededten Topfe in gelb, 
gewordener Butter und etwas Waſſer langjam weich und gelblich ges 
dämpft und auf einer Schüfjel zum Erkalten Hingeftellt. Unterdes läßt 
man eine nicht zu dünne Lage Geleebrühe nad) Nr. 5 auf einer mit 
 Mandelöl beitrichenen Schüffel Ealt werden, deren Größe nad) der 
Schüffel, worauf das Gelee geftürzt werden joll, gewählt werden muß. 
Darauf legt man das erfaltete Fleiſch und bedeckt diefes mıt der übrigen 
ziemlich abgefühlten Geleebrühe. Am nächſten Tage ftürzt nıan das 
Gelee auf die bejtimmte Schüffel und verziert fie nach Nr. 2 oder mit 
. gehadter Sulz. 

19. Hühnermayonnaije mit Gallert. Nachdem die Hühner 
gereinigt und in Butter, etwas Fleifchhrühe und Eitronenjaft weich 
gedünstet find, werden fie zum Kaltwerden hingejtellt, unter thunlichſter 
Entfernung der Knochen, glatt in Stüdchen geichnitten und in einen 
Porzellantopf gelegt, wo jte, mit Salz und weißem Pfeffer durchſtreut, 
mit Dragoneffig und feinem DI begofjen und in dieſer Marinade einige 
Stunden liegen gelaſſen werden. Unterdes wird eine Ringform mit 
feinem Ol beſtrichen, mit ſaurem Gelee gefüllt, und dies, wenn es ganz 
feſt geworden, auf eine flache Schüſſel geſtürzt. Dann werden die 
Hühnerſtückchen in der Mahonnaiſe Nr. 2 (Abſchn. R.) umgedreht und 
zierlich erhöht in die Mitte des Gallertrings gefüllt; man kann ſie mit 
Krebsſchwänzen und Salatherzchen, nachdem dieſe mit Salatſauce ge— 
tränkt, verzieren. 


20. Puter in Gelee. Hierzu muß der Puter ganz jung ſein, 
und muß wenigſtens 2, beſſer 3 Tage vor dem Gebrauch geſchlachtet 
und vorbereitet werden. Derfelbe kann nach gleichem Abichnitt Nr. 22 
oder wie Kapaun in Gelee (ſ. Nr. 17) gefüllt werden. Die Zubereitung 
ijt ganz wie die im VBorhergehenden beinerkte. 

ö 25 ἢ 
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21. Enten in Gelee, Man nehme die Enten gleichfalls jung, 
behandle fie wie Kapaun in Sulz, fchneide fie in zierliche Scheiben, 
lege fie Franzfürmig auf eine längliche Schüffel, dag Gelee ringsum 
garniert, und gebe die dort bemerkte oder Remouladen-Sauce Ab» 
ſchnitt R.) dazı. 


22. Gefüllte Gans in Gallert. E3 gehört hierzu eine junge, 
recht vollfommene, nicht zu fette Gans, welche wenigſtens 2—3 Tage 
vor dem Gebrauch gejchlachtet jein muß. Nachdem fie ganz fauber 
gereinigt, mit Kleie und heißem Wafjer abgerieben und gut abgejpült, 
werden Beine, Flügel, Kopf und Hals abgejchnitten und famt Herz 
und Magen zum Gänſeſchwarz (ſ. D. Nr. 251. 252) verwandt. 
Darauf werden aus der Gans die Knochen genommen, und diejelbe 
wie Kapaun in Gelee mit der Leber oder wie gebratener Buter gefüllt. 
Man, kann Kalbsfüße oder Gelatine, 1 Uze. aufı Dt.{fiehe Nr. 1), 
zum Gelee anwenden. Im erjten Falle ſetze man die Gans mit vier 
Kalbsfüßen, ſchwach mit Waffer bedeckt, und nicht zu viel Sa aufs 
Feuer, nehme den Schaum forgfältig ab, gebe die in Nr. 1 bemerkte 
Gewürze nebjt Eifig dazu, nehme nach und nach alles Fett ab und 
laſſe die Gans, feit zugededt, langſam Fochen und weich werden, was 
bei einer jungen Gans in 21/e—3 Stunden der Fall fein wird. Dann 
nehme man fie aus der Brühe, welche bis zu 21/2-3 Dteingefocht fein 
fann, Häre die Brühe und verfahre im übrigen ganz wie bei Kapaun 
in Gelee. | 

Wie den Kapaun kann man auch die Gans ungefüllt laſſen, fie in 
zierliche Stüde zerlegen, in eine Gallertform einfchichten und mit ihrer 
Sulz überfüllen. Für den häuslichen Tiſch verfährt man jo mit den 
ſonſt zum Gänjeffein benußten Stüden und brät den Hauptteil wie 
gewöhnlich. 


23. Ralbfleifchroffen in Gallert. Aus einer guten Kalbskeule 
werden 2 Pfund handgroße, dünne Scheiben gejchnitten, mit einer 
feinen Schweinefleifchfarce beftrichen, die mit etwas gehadten, in Butter 
weich gedämpften Trüffeln oder Steinpilzen gewürzt ift, zuſammen— 
gerollt und mit Difem weißen Garn ummwidelt, dann in fetter Bouillon 
mit 1 Glas Wein, etwas Salz, Pfeffer und Zwiebel weich gekocht und 
aus der Brühe genommen. Lebtere wird abgefettet, mit Wafjer, 
'3 Ugnmeißer Gelatine und 3 Uan. Liebigs Fleifchertraft aufı Denebit 
dem nötigen Salz und etwas Bitronenjaft aufgefocht, mit 1—2 ge= 
Ichlagenen Eiweißen nach Nr. 4 geklärt und durch ein Sieb gegofjen. 
Die aus den Fäden getwidelten Rouladen ordnet man in eine etwas 
vertiefte Schüffel, gießt die Sulz laumarm darüber und ftürzt das 
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Gericht vor dem Auftragen auf eine andere pafjende Schüfjel, wobei 
das Gelce zerfallen fann. 

Auch kann man aus einer ausgebeinten Kalbsbruſt eine große 
Rolle bereiten, die man mit Farce beitreicht und in der feinen Küche 
noch hübſch mit Trüffeln-, Eier-, Zungen-, Gurfen- und Spedjcheiben 
Sowie mit Sardellenftreifen, Piſtazien, Kapern u. dergl belegt, bevor 
man fie aufrollt und τοῖς oben weich dämpft. Man prept fie über Nacht 
zwifchen zwei Bretter, jchneidet fie in Scheiben, die man in eine Rand⸗ 
form krauzförmig ordnet, mit der Gallert übergießt und nach dem Er: 
ſtarren ftürzt. In die Mitte des Gallertrandes füllt man einen mit 
einer Mayonnaifenfauce angemengten Endivien- oder im Sommer 
jungen Ropfjalat und reicht die Mayonnaije nebenher. 


Krankenſpeiſen geben von den fauren Gallerten Nr. 10, 13, 17, 
18, 20 und 23, dod) thut man gut, die Sulzen ohne ſchwere Saucen 
zu reichen. 


II. Süße Blare Sulzen. 


Borbemerfung. Auch bei diefen Gelees [εἰ empfohlen, fie im 
Sommer, falls fie nicht auf Eis erfalten können, tags vor dem Gebraud) 
zu bereiten. Über das Färben und Verzieren Der Gallertſchüſſeln iſt 
das Nötige in Nr. 3 dieſes Abſchnittes mitgeteilt. Für klare Sulzen 
iſt die Verwendung von Gewürzextrakten (ſiehe A. Nr. 60) ſtatt der 
Rohgewürze beſonders zu empfehlen. Von den verbreiteten Naus= 
maunſchen Extraften find in den folgenden Borfchriften ftatt dem Saft, 
einer Citrone 5 g, ftatt Schale einer Citrone 3 g Extrakt zu rechnen. 


24. Feines Wein-Gelee von Kalbsfüßen. Man nimmt zu 
4 Dt. Sulzbrühe 12 große Kalbsfüße und focht von diefen Stand, wie 
das in No. 1 genau angegeben worden. Dann fest man diefen mit 
2 Dt. Wein, 14 Bf. Zuder, 3 Uze feinen durchgebrochenen Zimt, den man; 
ται man einen feinen Geſchmack hat, jedenfalls fehlen läßt, dem Saft 
von 12 und der gelben Schale von 3 Citronen aufs Feuer, gibt 6—8. 
über Feuer zu flüſſigem Schaum gejchlagene Eiweiß Hinzu und verjährt 
‚weiter nach Nr. 1. Man gibt das Gelee in Gläſer oder in feine Scha⸗ 
len, oder zum Umſtürzen in mit Mandelöl ausgeſtrichene Formen. 
Für 80---86 Perſonen. ἜΣ 
Anmerk. Man rechnet zu 1 Flajche Wein 4Kalbsfüße, für Kranke jedoch 


nur 2, weil das Gelee. zarter jein muß. Überhaupt müſſen alle ſüße 
Gelees nicht zu feſt gemacht werden, je leichter, deſto feiner; jedoch 
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müffen fie ſoviel Feſtigkeit haben, daß fie nicht brechen, falls fie geſtürzt 
werden follen. 


25. Wein-Gelee von Agar-Agar. Man brauchti Sit. Weißwein 
4 Bid. in Heine Stüde geſchlagenen Zuder, Saft von 2 ſaftreichen 
Citronen, von einer halben Citrone die feine gelbe Schale, welche mar 
eine Weile in Wein ausziehen läßt, dann aber entfernt, und 1 Stange 
Agar-Agar. 

Nachdem letztere nach Nr. 1 in + Ti. Waffer oder Wein auf- 
gelöft, läßt man den Wein, worin der Zucker aufgelöft iſt, nebſt dem 
Citronenſaft in einem glafterten oder Bunzlauer Töpfchen zugededt 
heiß werden, mit der Auflöfung des Agar-Agar vors Kochen kommen, 
gießt die Flüffigkeit durch ein Mulltuch in eine Kryſtallſchüſſel und 
ftellt dieje an einen falten Ort. Diejes Gelee Tann auch geitürzt 
iverden.- 


26. Wein-Sulz von Gelatine in Geleeſchüſſeln. Man nimmt 
LOt Weißwein 11 Uzn Zuder, die fein abgeichnittene Schale einer Ci- 
trone, welche man in dem Wein ausziehen läßt, im Sommer Uze,rote 
oder weiße Gelatine, im Winter? Uzn. 

Die Gelatine wird zum Auflöfen mit einer Taſſe Wajjer auf eine 
heiße Platte geftellt, dann alles zum Kochen gebracht und durch ein 
mit einem Mulltuch ausgelegtes fettfreies Haarſieb in die Geleeſchüſſel 
gegoſſen. | 

Selbft geübten Hausfrauen kann einmal die Wein-Sulz nicht ganz 
klar und durchfichtig geraten, zumal wenn die benußte Öelatine nicht 
tadellos war. Dann thut man am beiten, eine Glasſchale nur finger- 
die mit der Wein-Sulz auszugießen und die übrige Sulz in einer 
weiten Schale in Eis einzugraben und dort fo lange mit der Schnee= 
rute zu fchlagen, bis fie dick und weißglängend wird. Die Schaummaſſe 
wird auf die erftarrte Gallert bergfürmig aufgefüllt und biß zum Ge— 
brauch fühl geftellt. 


27. Wein-Sulz nad, Prälatenart.e Man ἔσο! nach vorher- 
gehender Nummer eine weiße Wein-Sulz und ftellt fie zum Abkühlen 
zur Seite. Dann kocht man jauber gewaſchenen Reis — 5 Uzn- in 
Waffer weich, fügt ὁ Or Meißwein,24 Uzn,Zuder, eine Prije Salz, 
etwas Citronenfchale und =faft, ſowie⸗2 Tafeln aufgelöfte weiße Gela- 
tine hinzu, läßt den Reis folange noch fochen, bis alle Flüffigfeit ver- 
ſchwunden ift, und breitet ihn dann zum Abkühlen auf flacher Schüfjel 
aus, Iſt Sulz und Keis fast Kalt geworden, füllt man eine Gallert- 
ſchicht in eine Form, ſticht mit filbernem Löffel Klöße von der Reis— 
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maſſe und legt dieſe nebeneinander im Kranz auf die Gallertſchicht, 
nachdem dieſe ſtarr iſt. Man füllt die Form nun mit Sulz und Reis— 
klößen abwechſelnd, doch muß Weingallert die letzte Schicht bilden und 


ſtürzt beim Anrichten die Wein-Sulz, um ſie mit eingezuckerten Apfel— | 


ſinenſtückchen zu verzieren. 


28. Frucht-Gallert von eingefochtem Kirſch⸗ Himbeer: oder 
Sohannisbeer-Sirup mit Agar-Agar, zum Stürzen, Man löſe 
nach Nr. 1 eine Stange Agar-Agar mit 2 Ot. Waſſer auf, jeihe dies 
duch ein Mulltuch und gieße nun ſoviel leichten Weißwein hinzu, daß 
mit Zufab von Fruchtſirup 5 Dt. entitehen. Da wir legteren von vers 


Schiedener Dualität finden, fo werde hierbei Der Geſchmack befragt; die’ 
Farbe muß ſchön rot fein. An Zuder fand die Verfafjerin bei der Bu 


ſammenſetzung dieſes Rezeptes 2 gehäufte Theelöffel als ein auge— 
nehmes Verhältnis; indes würde der Zuder nad der Qualität des 


Fruchtſaftes eingerichtet werden müſſen, oftmals kann er ganz fehlen. 


Die Geleebrühe wird ganz heiß gemacht, dann durch ein Mulltuch in— 


eine trockene Form gefüllt und (fiehe Nr. 2) vor dem Gebrauch geftürzt. 

Dieſe Gallert, ebenfo klar und ſchön als angenehm von Geſchmack, 
iſt zugleich, wie in Nr. 2 bemerkt, zum Verzieren von hellem Gelee 
zu empfehlen; auch kann von der Gallertbrühe eine Kleinigteit in 
ausgeſpülie Eierbecher gegeben und mit den geftürzten Heinen voten 
Hügelchen die halbe Geleejchüffel verziert werden. Ä 


29, Wein-Gelee mit Eiern oder: Eier im Neft. ἢ Qt. Mil, 
1 Stange Agar-Agar, oder} Uze.meiße Gelatine13 Ugngeriebene fühe 
Mandeln, einige bittere, 1 Stüd Vanille und Zuder nad) Gejchmad. 

Die Stange Agar-Agar oder die Gelatine wird mitt Ot. Waſſer 
aufgelöft und klar gekocht, dann durch ein Mouffelintuch gegojjen und 
warm geſtellt. Während dies geſchieht, koche man Ot Milch, beſſer 
Rahm, mit den Mandeln, dem Zucker und der Vanille auf und ſchüttet 
ſie in eine große Schale zum Erkalten. Dann erſt quirlt man die Milch 
in das nur warme Agar-Agar, bis die Maſſe rundlich wird, worauf 


ſie in die Eierſchalen gegoſſen werden muß. Letztere kann man ſich in 


der Küche in Vorrat halten, indem beim Verbrauch von ganzen Eiern 
nur das dicke Ende der Eier vorſichtig in der Mitte 3 Zoll. etwa ges 
Öffnet wird, jo daß das Ei ohne weitere Verlegung der Schale aus⸗ 
laufen kann. Man ftellt die leeren Eierfchalen mit der Spitze in Salz. 
Das gekochte-Blancmanger (welches man auch in 3 Teile teilen und 
verichiedenfarbig färben kann; rot mit Cochenille, braun mit Schofo= 
lade, grün mit Spinatmatte), füllt man aus einem Topf mit Ausguß, 
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bejjer durch einen Trichter in die leeren Eierfchalen und läßt es er- 
ftarren, wa3 bei Agar-Agar τα] erfolgt. 

MWährenddem bereitet man von 1 Flafche Rheinwein $ Dt. mit 
α Üge in} Qt Waſſer aufgelöfter roter Gelatine, 6 Uzn. Zuder und dem 


Saft von 2 Citronen nebſt etwas abgeriebener Schale ein Gelee, gießt 


e3 in einen Öeleering und läßt es gleichfalls fteif werden. Soll die 
Speife aufgetragen werden, jo ftürzt man die Sulz auf eine runde 
Schüſſel von paſſender Größe, ſchält die Eierfchalen ab und richtet die 
Eier in der Mitte an. 

Hübſcher ift es, ein Neft aus gefponnenem Zucker herzuftellen. 


| Man kocht hierzu 1 δι fd. Zucer mit 4 OtWaffer fo lange ein, bis ein 


‚Tropfen davon, in faltes Waſſer geworfen, ſich zur kleinen Kugel ballt. 


. ;Dann Stellt man den Zuder in ein Wafferbad, um ihn warm zu er- 


alten, itreicht eine runde Porzellanform mit Mandelöl gleihrräßig aus 


und hält fie dicht an das Gefäß mit Zuder, hebt diejen dann mit der 


| ‚Gabel heraus und überjpinnt, ihn in Fäden ziehend, Boden und Seiten— 
| wände der Form. Wenn der Zuder kalt und hart geworden iſt, kann 


man ihn in Form eines Neftes Herausheben. 

Auf andere Art kann man die Eier in einem Net απ Kaſtanien 
‚anrichten. Zu diefem kocht man 15 Pf. gebrühte und gejchälte Kafta- 
Inien und! Dt.Sahne und etwas Sanille weich und ftreicht fie durch 
ein Sieb. Man vermifcht die Kaftanien mit didem Zuderfaft, beftreicht 
‚eine glatte Form mit Butter, legt jie mit feinem Papier aus und drückt 
die Rajtanienmaffe fingerdid gleihntäßig hinein. Nach dem Erfalten 
ftürzt man die Form, hebt das Papier ab, läßt das Neſt trodnen und 
überzieht es mit Schofoladenglafur. 

Diefe beiden Bereitungsweifen find in der feinen Küche ges 
bräuchlich. 


30. Bandgelee. Man kocht nach voriger Nummer das Blane— 
manger, ſowie die Fruchtgallert nach Nr. 28. Man füllt beide Gelees 
ſchichtweiſe abmwechjelnd in eine Form, läßt jedoch erſt jede Schicht er— 
ftarren, bevor man die folgende hinzufült. Man ftellt am beiten die 
Geleeform auf Kar gejchlagenes Eis und erhält daS Gelee lauwarm 
auf warmer Herditelle. 


31. Goldwafjer-Gallert. Man bereitet eine Gallert aus Di 
Zuckerſirup, 1UzeintOt. Wein aufgelöfter weißer Gelatine, Dt. 
Danziger Goldwaffer und dem Safte einer Citrone. 24 Uzn.Biltazien 
Ihält man und fchneidet fie in feine Feine Streifen, zerpflüdt einige 
Blatt Goldihaum, wie man es zum Vergolden von Nüffen ꝛc. benußt! 
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und mischt dies unter die Flüffigfeit. Damit die Hinzugefügten Biftazien 
nicht zu Boden finfen, muß man die Gallert jo lange rühren, bis fie 
‚anfängt die zu werden, dann füllt man fie in Glasjchalen, läßt jie 
völlig erjtarren, ftürzt jte und verziert fie mit kleinen abgetropfteit 
Hagebutten und Häufchen von Schlagfahne. 


32. Gitronen-Gallert. Eine jolhe wird aus àOt. Kalbsſtand 
nah Nr. 11 Otweißer Wein 11 Ugn. Zucker 2 Uzganzem Zimt, einigen 
Nelken, dem Saft von 4 Citronen, der Schale von 2, einer Erbſe groß 
Safran und 4 Eiweiß nach Nr. 24 bereitet. Das Gelee wird mit 
eingezuderten Eitronenjcheibei verziert. 

Anstatt mit Kalheſtand kann man dieſe Gallert auch mit 1 Stange 
Ägar-Agar oder 2 U; Gelatine wie Weingelee bereiten. 


’ 89, Punſch-Gelee. 13 -13 Uzn. Sanfenblafe oder 1 Uge. Gela- 
tine oder 2 Stangen Agar-Agar wird nit 4 Dt. Waffer (fiehe Nr. 1) 
aufgelöft und mit 1 Pfund Zuder, woran eine Gitrone abgerieben 
worden,? Dt.Wein, dem Saft von 6 Eitronen und einem gejchlagenen 
Eiweiß zum Kochen gebracht, der Topf vom Feuer gejegt, warm gejtellt 
und, ſobald fich die Slüffigfeit geklärt hat, durch Flanell oder ein Mull- 
tuch gegojjen. Dann wird 4 Qt Rum durchgerührt und das Gelee in 
einer Kryſtallſchale zum Erkalten Hingejtellt, oder in einer beliebigen 
Form zum Stürzen aufbewahrt. 


34. Franzöſiſche Liquenr-Sulz. 1 Use»Gelatine, 3 De.Waffer, 
3 Pid. Zucker, 1 Citrone, 2—3 Gläschen Arrak. 

Man Löft die Gelatine nah) Nr. 1 auf, mijcht fie mit dem Wafler, 
Ichlägt zwei Eiweiß mit der zerdrückten Schale, gießt die etwas ab— 
gefühlte Gelatine darauf, und fährt fort zu ichlagen; dann fügt man 
den Zuder hinzu und jeßt die Maſſe aufs Feuer. Wenn fie zu kochen 
anfängt, träufelt man den Saft einer Citrone hinein, läßt fie einige 
Minuten kochen, ſeiht die Flüſſtgkeit Durch ein feines Zeinivandtüchelchen 
und vermijcht das Durchgelaufene mit dem Arrak, Rum oder belie— 
bigem Liqueur, füllt es in Schüſſelchen oder Glaͤſer und ſtellt dieſe au 
einen recht kalten Ort. 

Anmerk. Dies Rezept iſt von Madame Lainé ın Paris, Gattin des Herrn 

Lainé, dei die Gelatine erfinden, mitgeteilt. 


35. Gelee mit allerlei Früdten, Man macht ein Wein- oder 
Citronen-Gelee, ſüßer al3 gewöhnlich, gibt es in eine Ölasichale, [δὲ 
Früchte der mannigfaltigjten Art, als: Erdbeeren, Kirſchen, Himbeeren, 

Sohannisbeeren 2c. ohne allen Saft in zierlicher Ordnung hinein und 
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läßt die Sulz feit werden. Oder man verfüßt das Gelee wie gewöhn- 
lich und betreut die Früchte eine Weile vorher mit Zuder. 


36. Erdbeer⸗Sulz. Man reibt 1} Dt.reife Erdbeeren durch ein 
Gieb, gibt δα Durchgelaufene auf eine ausgeipannte Gerviette und 
gießt ein "schon durchgelaufenes und wieder heißgemachtes Eitronen- 
Gelee nad; Nr. 32 darauf. 


37, Apfel-Sulz. 13.97 vorgerichtete und gewaſchene gute 
faure Üpfel werden mit + Ot Waſſer in einem Bunzlauer Geſchirr 
ganz weich gekocht, durch ein Sieb gerührt und mit 13 Uan.roter 
Gelatine, welche in ſtark Or meißem Wein aufgelöft it, marm ver 
πῶς. Dann gebe man die Schale einer halben Eitrone, den Saft von 

‚2 Citronen, 1 Pfund geriebenen Zuder und etwas Arraf hinzu, laſſe 
die Maſſe, melche2 Otbetragen fann, unter fortwährendem Rühren 
aufkochen und fülle fie in eine mit Mandelöl ausgeitrichene Form. 
Das Gelee wird oft umgerührt, ehe e3 in die Form gegofien wird, 
bor dem Gebrauch nach vollftändigem Erfalten geſtürzt und ohne oder 
nach Belieben mit einer Banille-Sauce gegeben. 


38. Frucht⸗Gallert ohne Zujas von Stand, Gelees von Jo— 
hannis⸗ oder Himbeeren, bejonder3 aber von Kirſchäpfeln und von 
Moosbeeren, wie man fie beim Einmachen der Früchte bereitet, in Glas— 
oder Porzellanformen aufbewahrt und beim Gebrauch umgejtürzt, 
machen jchöne Geleejchüffeln. E3 wird feines Backwert dazu gereicht. 


3. Apfelfinenfürbhen mit Gelee gefüllt. Man jchneide an- 
ſehnliche Apfelfinen mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte glatt durch 
und nehme mit einem filbernen Eßlöffel das Inwendige bis zur Schale 
heraus. Dann zerichneide man an der Schnittieite gleichmäßig die 
Schale, fo daß ein Rändchen von der Breite eines Strohhalms entfteht, 
da3 gleichfalls in Strohhalmbreite an beiden Seiten der Apfeljine fejt 
bleiben muß. Das Rändchen’ wird zufammengeraßt und oben mit einem 
ganz ſchmalen farbigen Seidenbändchen fo zufammengebunden, daß eine 
Heine niedliche Schleife entfteht. 

Bugleich mache man ein beliebiges Wein-Gelee, mit dem Saft der 
Apfelfinen vermifcht, Fülle damit die Körbchen und Stelle jie zum Kalt: 
werden auf die beſtimmte Schüſſel. 

Da die Körbchen nur eine geringe Quantität Sulz faffen und 
vielleicht mancher eine größere Portion zu haben wünſchte, fo halte 
man cine Geleejchüfjel bereit, damit die Gäfte nach Gefallen ihre 

» Körbchen nochmals füllen können. 
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Krankenſpeiſen. Alle einfachen Wein: und Fruchtgallerten find 
vorzügliche Kranfenfpeifen; ungeeignet ihrer fomplizierten Zuſammen— 
ſetzung halber find Nr. 29, 31, 33 und 34. 
\ 


III. Gefrornes oder Eis. 


40, Allgemeine Regeln. 


Gerätichaften und Bereitungsweile. Die Gerätschaften dazu find: ein 
Eimer und eine Büchfe von Zinn oder Blech, die ganz feſt verichloffen 
werden kann; zugleich darf das Eis nicht fehlen, welches man fo fein 
zerichlagen muß, daß die Stückchen nicht größer find als Heine Hajel- 
nüffe. Zuerſt jhüttet man eine Hand hoch Eis in den Eimer und ein 
paar Handvoll Salz (e3 kann Viehfalz fein) darüber; dann ſetzt man 
die mit Creme gefüllte Büchfe, feſt zugemacht, hinein, legt an den Seiten 
rund herum eine Lage Eis, ftreut eine Handvoll Salz darüber, ſtampft 
e3 feit und fährt mit dem Eis- und dem Salzſtreuen jo fort. Dann, 
ſtreut man πο eine Handvoll Salz darüber. Die Büchfe muß etivas 
über den Rand des Eimers herausſtehen. Ohne Salz fann fein Ge- 
frornes gemacht werden. So läßt man die Vüchſe !/a Stunde im Eife 
Itehen, dreht fie am Henfel einigemal herum, ohne jte zu heben, ninmt 
den Dedel behutſam ab, rührt. mit einem dazu gejchnittenen glatten 
Spatel die Mafje durch und macht das, was ſich am Boden und an 
den Seiten angejeßt hat, los, während man mit der andern Hand Die 
Büchſe immer jo ſchnell αἵδ᾽ möglich im Kreife um den Spatel dreht; 
doch muß man ja vorfichtig dabei fein, daß fein Eis in die Büchfe falle. 
Sit nun die Maſſe gut gerührt, fo macht man die Büchſe wieder feit 

‚ zu und läßt fie nochmals 14 Stunde ruhig Stehen, fängt dann wieder 
an zu rühren, alle Eifige abzuftoßen und mit der Mafje zu vereinigen, 
indem die Büchfe immer bewegt werden muß. So führt man fort, bis 
die Mafje did geſchmeidig wird und fich wie dide Sahne rühren Läßt. 
Wenn diejelbe zu Schnell gefrieren follte, muß man fie mit Gewalt los— 
itoßen und zerrühren, jedoch ohne die Büchje zu heben, und langjamer 
drehen. Wird das Gefrorne zu früh fertig, gießt manı Dt.faltes 
Waller auf das Eis, damit das in der Büchfe Befindliche nicht nach— 
friere und eilig werd , dedt den Eimer mit einem Tuche zu und läßt 
die Büchje big zum Anrichten darin ftehen. Dann füllt man das Ge- 
frorne in Gläfer und gibt e3 zum Deflert. Zu Fruchteis wird der 
Zucker nicht gefocht. 
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y νον. 
Übrigens erleichtert fich die Hausfrau die Eisbereitung weſentlich 
‚und erjpart Zeit und Mühe, wenn fie fich eine der trefflich arbeitenden, 
‚dazu jehr preiswerten automatiichen Eismaſchinen, Syſtem Meidinger, . 
‚oder eine noch praftifchere amerifanijche Eismafchine anjchafft, welche 
überall in größeren Haushaltungsgejchäften Fäuflich zu haben find. 


41. Vanille⸗Eis. Dean Γάδ: UzeVanille in etwas Milch lang⸗ 
ſam augfochen, preßt diefe durch ein Stüdchen Leinwand und rührt 
Hinzu: 18 frifche Eidotter,1 Dtgute frifche Sahne, 6 Uzn. Zuder, und 
läßt diefe Mafje unter bejtändigem Rühren bis vors Kochen kommen. 
Dann gießt man fie fchnell in eine bereitjtehende tiefe Schüffel und 
rührt fie jo lange, bis fie nicht mehr heiß ift, damit fich feine Haut 
bilde. Nach völligem Erfalten füllt man fie in die Gefrierbüchſe und ® 
verfährt weiter nach Nr. 40. “" 

Ungeübten Händen ift e3 zu raten, die Creme zum Vanille-Eis im 
Waſſerbade zu rühren, damit fie nicht gerinnt. 


42. Quitten-Eis. Die Duitten, welche vorher gejchält find, 
erden mit Waſſer und einigen Stückchen Zimt ganz weich gekocht, 
zerdrückt, durch ein feines Sieb gerieben, mit Zucker vermiſcht, in die 
Gefrierbüchſe gefüllt u. ſ. w. — Zu jedem Pfunde durchgerührter 
Quitten nimmt man Pfd. Zucker. 


43. Apfelſinen-Eis. ı Pfd. Zucker wird in einer mittelgroßen 
Taſſe Waſſer aufgelöſt, Hinzugegeben die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Apfelfine, der Saft von 8 Upfelfinen und 2 Eitronen, 1/e Flafche‘ 
Malaga und ft.3 Uzn.gute Haufenblafe oder Gelatine oder 11/ Stange 
Agar-Agar. jedes mit} Dr.Wein nad) Nr. 1 aufgelöft. 


44, Punſch-⸗Eis. Knappl QtWaſſer, knappl OtWein, 1 Pfund 
Auder, ein Stüd Banille, Zimt und die an Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, der Saft von 4 Citronen und 12 Eidotter. Dies läßt 
man unter jtarfem Rühren bi vor& Kochen fommen und gießt e3, des 
jehr leichten Gerinnens halber, ſchnell in eine Schüffel (ſiehe Banille- 
Eis). Während des Gefrierend rührt man beim Öffnen der Büchfe 
nach und nach 4 Taſſen Arrak durch die Maſſe. 


45. Himbeer-Eis. Saft von 2 Pfund en ah Himbeeren, 
3 Pd. mit etwas Waſſer kalt aufgelöſter Buder, 4 Qt weißer Wein 
und einige Stüde Zimt. Dies alle vermifcht man und läßt es ge: 
frieren. 
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46, Veilchen-Eis. 4 Pfd Zuder,14 Ot.dide ſüße Sahne,} Ὅτ. 
Beilchenfaft, 12 Eidotter. Dies wird unter beftändigem Rühren bis 
vors Kochen gebracht, erfaltet in eine Gefrierbüchle gegoſſen u. j. w. 


47. Gefrorner weitfälifcher Pudding. 3 Dt. Milch, 7 Uzn. 
BZuder und "/z Stange Vanille läßt man aufkochen, rührt 3 ganze Eier 
oder 6 Eidotter mit etwas Falter Milch durch die Mafje und dies zu— 
fammen folange auf dem euer, bi3 e3 fich verdidt; läßt die Maffe οὐ. 
falten, gießt fie durch ein Sieb in eine in Eis und Salz eingejeßte 
Gefrierbüchſe und Läßt fie unter fleißiger Bearbeitung mit dem Spatel 
gefrieren, arbeitet nach und nad) % It. gejchlagene Sahne, die mit ge- 
ſtoßenem Zuder nach Geſchmack verfüßt ift, und ἢ Use. geriebenes 
Schwarzbrot (Pumpernidel)? — 23 Uzn. (1/4 bittere) halb feingeftoßene 
Makronen und etwas Marasfıno darunter, bearbeitet die Maſſe mit 
ven Spatel, bis ſie ziemlich fteif geworden iſt, füllt ſie in eine Puddings— 
form, die man feſt verſchließt, vergräbt ſie in fein zerſtampftes Eis mit 
vielem Salz und läßt fie im Keller 2—3 Stunden ruhig ſtehen. Beim 
Anrichten taucht man die Form in lauwarmes Wafjer, ftürzt den Pud— 
ding’ und verziert ihn mit beliebigem Gebäd, 


48. Gebackenes Eis. Man Schlägt 6 Eiweiße zu fteifem Schnee, 
vermischt ihn mit 7 Uzn. feinem Zuder und jtreicht die Hälfte dieſer 
Schaummafje auf eine tiefe Porzellanſchüſſel. Man bädt die Maſſe 
in gelind warmen Dfen langſam lichtgelb und jpröde, und läßt fie 
ausfühlen. Dann füllt man ein Vanille-Eis πα Nr. 41 in die Krufte, 
überftreicht es mit der andern Hälfte des ſüßen Eierſchnees, bejiebt ihn 
dicht mit Zucker und hält eine glühende Schaufel folange darüber, bis 
᾿ fich eine Yichtgelbe Krufte auch oben gebildet Hat. Man verziert den 
Rand der Schüffel noch mit abgetropften ae Früchten und 
reicht ſie jofort zur Tafel. 


49, Frucht-Eispudding. Ein Banille-Eis, nad) Wr. 41 be- 
reitet, drückt man in eine hohe Cylinderform, verteilt beim Einfüllen 
eingemachte feine Früchte darin — ohne Saft —, Kirchen, Aprikoſen, 
Erdbeeren u. ſ w., jorgt aber dafür, daß fie beim Ausftürzen des Eiſes 
nicht gefehen werden können, fchließt die Form und jtellt fie bis zum 
Gebraud) in Eis. Gute fteifgejchlagene Sahne, mit Zuder und Vanille 
gewürzt, ftellt man gleichfalls vecht Falt. 

Soll der Pudding aufgetragen iverden, jo hält man die Form einen 
Augenblid in heißes Waffer, ftürzt ihn aus und überfüllt ihn wellen— 
fürmig mit der Schlagjahne. 
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50. Nefjelroder Eispudding. 1 Pid. Raftanien ſchält man forg- 
fam, Focht fie in ὁ Qt Milch weich, zerreibt fie zu Brei und vermifcht 
fie mit 3 Bid Buder, einer halben Stange gejtoßener Vanille, 3 Ei- 
dottern und.13 Dt. Rahm. Man rührt dies auf gelindem Feuer zu 
dicker Creme, die man durch ein Haarfieh ftreicht, bis zum Auskühlen 
ſchlägt und in eine Gefrierbüchfe füllt. Darin läßt man die Creme er- 
ftarren, verarbeitet fie dann mit 1 Glas Maraskinoliqueur, 4 Pfd aus— 
gequellten Rofinen und ebenfoviel Korinthen, ſowie mit 2 Uzn feinge- 
ſchnittenem Citronat, füllt fie dann in die Eisform, vergräbt fie in Eis 
und ftürzt fie nad) 2 Stunden. Man reicht zu diefem Nefjelroder Eis- 
pudding Sahne wie zu dem vorhergehenden. 


Krankenſpeiſen. Eis wird bei manchen Krankheiten geradezu ver- 
ordnet; ohne ärztliche Erlaubnis reiche man Gefrornes jedoch nicht. 
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als 


Stärfepuddings, Standpuddings, Sahneſpeiſen, Cremes 
und ähnliche Puddings, welche nach dem Kochen in 
Porzellanformen, Schüſſelchen oder Gläſer gefüllt 


werden. δ 


— — 


“ 


1. Allgemeine Regeln beim Kocden der Cremes u. |. Ἢ 


Sauberes Rochgeſchirr. Wie überhaupt nur in jauberen Koch— 
gefgirren dem Auge und Geſchmack angenehme Speijen zubereitet 
erden können, fo find diefe ganz befonders zum Kochen der Cremes 
eine notwendige Vorbedingung. Am beiten find dazu entweder tiefe 
glafierte oder blecherne Töpfe, oder auch die guten Lippſtadter irdenen 
Geſchirre. 

Vanille. Wünſcht man die Vanille ſtückweiſe zu gebrauchen, ſo 
fann fie zweimal benußt werden; übrigens dient es zur Erſparnis, 
eine Kleinigkeit mit Zucker geſtoßen in ein Mullläppchen zu binden 
und ſie je nach Vorſchrift in den Beſtandteilen einer Speiſe vorher 
ausziehen zu laſſen oder damit aufs Feuer zu bringen. 

Schlagen der Cremes. Da die Cremes ſehr leicht gerinnen und als⸗ 
dann mißraten, ſo wolle man folgendes nicht unbeachtet laſſen: Die 
Cremes müſſen gleich von Anfang an etwas geſchlagen werden, ſobald 
ſie aber warm geworden ſind, muß das Schlagen raſcher fortgeſetzt 
werden und ununterbrochen raſcher geſchehen, bis vorm Kochen. 
Kochen dürfen ſie nicht, es ſei denn, daß reichlich Mehl mit den Eiern 
verbunden wäre. Alsdann werden ſie ſo ſchnell als möglich in eine 
bereitſtehende Terrine oder tiefe porzellanene Schüſſel geſchüttet und 
noch eine kleine Weile geſchlagen, bis ſie nicht mehr ſehr heiß ſind. 

Stürzen des Puddings oder der Creme. Ehe man eine Geleeſpeiſe in 
heißes Waſſer hält, um ſie αἰ der Form zu löſen, drücke man mit dem 
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Zeigefinger vorfichtig ringsum auf das Gelee und kann man dadurch 
beurteilen, ob fie fich gut löft oder die Form erwärmt werden muß. 

Verbinden der Milch oder Schlaafahne mit den Gallertfioffen. Letztere 
werden niemals in Milch aufgelöſt, ſondern ſtets in Waſſer oder Wein; 
noch weniger laſſen ſie ſich mit Milch kochen, ohne zu gerinnen. Man 
ſetzt, um letzteres zu vermeiden, quirlend oder rührend, der abge— 
kühlten Maſſe erſt den Gallertſtoff zu. Auch mit Wein darf die 
Milch nicht gekocht werden; man kann denſelben in der Regel kalt zu- 
letzt beimiſchen und muß ſtets gut rühren oder quirlen, ſolange die 
Maſſe nicht ganz kalt iſt. Beobachtet man dieſe Vorſicht nicht, ſo hat 
man das Mißraten der Cremes ꝛc. durch Gerinnen zu beklagen. 

Eidotter. Zu ſolchen Speiſen, bei welchen die Eidotter zuletzt hin— 
zugegeben werden, zerrühre man dieſe mit etwas kaltem Waſſer — zu 
jedem Eidotter 1 Eßlöffel voll — nehme den Topf vom Feuer, rüh 
von der kochenden Flüſſigkeit etwas zu den Eidottern, nach und nach 
mehr, gieße ſie unter ſtarkem Rühren langſam zu der gekochten Maſſe 
und verfahre weiter wie bemerkt worden. 

Weiteres Derfahten. Um zu verhüten, daß ὦ auf den Cremes 
eine Haut bilde, rühre man fie bi zum Erkalten zuweilen durch und 
fafje fie bis 1 oder 2 Stunden vor dem Gebrauch ftehen, rühre fie 
dann nochmals durch und fülle fie, nach ihrer Art, in Gläfer oder 
Cremeſchüſſeln. | 

Stürzen. Zum Stürzen falter Speijen ift e3 eine Hauptbedingung, 
jolche vorher vollſtändig erfalten zu laſſen und die Form entweder mit 
Mandelöl überall dünn auszuftreichen, nach Angabe mit faltem Waffer. 
zu umſpülen oder troden zu Laffen. 


Salzen. Wie fchon bei den Puddingen und Aufläufe bemerkt 
worden ijt, vergefje man auch bei feiner Creme eine Priſe Salz zu 
nehmen. 


2. Berzieren der Cremes. Diefelden können mit Succade, welche 
jeinblätterig gejchnitten ift, οἵου mit rotem und weißem fpanifchen 
Wind, mit Blättchen von Preißelbeer- und ſchwarzem Johannisbeer— 
Gelee, oder auch mit geeigneten Blumenblättchen verziert werden; 
bejonder3 macht ih zum Verzieren Kirſchapfel-Gelee fehr Hübich. 
Auch it folgendes zu empfehlen: Dide jüße Sahne (Rahm) wird 
ganz jteif gejchlagen, mit Zuder und einem Xleinen Guß Arraf ver- 
jeßt und verarbeitet, jodann mit einem Theelöffel ausgeftochen und 
zum DBerzieren der Cremes verwandt. Ferner kann man Himbeer-, 
Stachelbeer- oder andere Sruchtgallert nehmen und auf jeden gehäuften 
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Eßlöffel desſelben 2 Eßlöffel feingeriebenen Zucker und 1 Eiweiß ſo 
lange rühren, bis man eine ſteife Maſſe erhält, die man zum Verzieren 
benutzt. 


3. Eitronen-Pudding mit Reisſtärke. 1 Dt. Waffer wird mit 
2/2 Pfund Zuder aufgefocht, nachdem 1 Taffe zum Auflöfen von 3 1128 
guter Stärfe zurüdgelafjen iſt. Sobald die Stärfe fein gerieben, ver— 
rührt man 6 Eidotter damit, die abgeriebene Schale von 1|2 Citrone, 
wenig Salz und den Saft von 2 Citronen, gießt fie in das fochende 
Waſſer, läßt den Pudding fochen, big Die Stärfe gar ijt, und ſchlägt zu— 
le&t den Schnee von den 6 Eimeiß hinein. Nachdem dann die Maffe 
noch einmal aufgefocht ift, gibt man fie in eine trodne Porzellanfchale 
zum Erfalten und reicht den Pudding falt mit Himbeerjaft oder Tutti- 
frutti von eingemachten Früchten. 


4. Sago-Pudding. Zuthaten für 10 Perjonen: 54 Uzn. ker 
Sago, 6 große Eier, 3 Uzn: Zuder, eine Priſe Salz, eine Stange Aßar- 
Agar oder} Uze. Gelatine, nad Abſchnitt M. Nr. 1 aufgelöft, Citronen⸗ 
ſchale und Bimt. | 

Der Sago wird behutjam abgebrüht, mitl OtMilch, Citronenfchale : 
und ganzen Zimt langjam weich und ſteif gefocht. Dann gibt mar 
unter jtetem Rühren die Eidotter mit etwas Milch zum Fochenden Sago, 
läßt ihn mehrmals auffochen, zieht den Topf vom Feuer zurüc, fchlägt 


den aufgelöften Stand in die Mafle, miſcht jogleich den feſten Eimeiß- 


ſchaum durch und füllt damit eine umgejpülte Form. 
Völlig erfaltet, wird der Pudding umgeſtürzt und mit einer Frucht 
oder Rotweinjauce gereicht. 


5. Schokolade-Pudding ohne Eier. 1 DrWaffer wird mit etwas 
Vanille, einer Brije Salz und 7 Uzn. Zuder aufgefocht, mit3 UzuReis— 
jtärfe, bie in einer Kleinen Tafje faltem Waffer aufgelöft wurde, und 
2 Uzn reinem feinen Rafaopulver einige Minuten gefocht und in einer. 
trodnen Porzellanform zum Erkalten hingeftellt. Sofort nad) dem Er: 
falten kann man den Pudding fchon ftürzen, mit fteifer er Schlagſahne 
und Heinen roten Baiſers abwechſelnd verzieren und mit einem runden 
Ball von Schlagſahne in der Mitte belegen. 

Statt mit Reisſtärke kann man den Pudding auch mit grobkörnigem 
Gries kochen, ſtatt Kakaopulver auch gute Schokolade nehmen 


6. Roter Frucht-Pudding („Rote Grütze“). Friſche Beeren⸗ 
früchte, wie Himbeeren, Johannisbeeren oder Brombeeren ſtellt man 
ohne Waſſerzuſatz eine Stunde in ein Waſſerbad, damit fie Saft ziehen. 
Dem Saft von 13 Dit. Beeren jet man DrNotwein zu, ſowie 
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᾿ |bis ὃ PB. Zucker. Man quillt in der Flüffigfeit entweder 5 Uzn Kar: 
‚ toffel- oder Reismehl, 3 Uzn. Stärfe oder 3 Uzn. Sago aus, fo’daß 
, man einen nicht zu jteifen Sruchtbrei erhält, unter den man den Eimeiß- 


ſchnee von 4 Eiweiß zieht und unter den man gern ποῦ } Dt. einge⸗ 


zuckerte frifche Beeren mischt. Der Pudding wird in eine umgefpülte, 


Form gefüllt, πα) dem Erkalten gejtürzt und mit gefchlagener Sahne, 
‚oder mit Vanillefauce, auch wohl mit dider, mit Rotwein, Zuder und 


Rum ſchaumig gefehlagener Sahnefauce gereicht. 


7. Reis-Pudding mit Obftlagen für 12 Berfonen. 4 Pfo. Reis, 
Milch, etwas Salz, Buder und ganzer Zimt, ferner Mandeln, Wein, 
Citronen, Korinthen, in Scheiben geſchnittene Äpfel. 

Man quillt den Reis, nachdem er aufgefocht ift (L. 16) in Milch, 
Zuder und Zimt weich und nicht zu fteif. Zugleich koche man lang— 
geſchnittene Mandeln in etwas Waſſer Halb weich, gebe ein paar 
Taſſen Wein, BZuder, Citronenjaft und Schale, Korinthen und die 
Üpfelſcheiben Hinzu, laſſe fie w ἰῷ erden und mache die Sauce mit 
etwas Kartoffelmehl oder Gtärfe | fämig. Dann gebe man in eine um— 
gejpülte Form eine Lage Reis, eine Lage Äpfel und fo fort, bis der 
Reis den Schluß mad). 

"Kalt ftürze man den Pudding auf eine Schüffel und gebe eine 


Wein⸗ oder Vanilleſauce dazu. 


8, Pudding aus Baden-Baden. Für 10 Beufonen find erforder- 
(ich: 4 Bio Reis, 4 Pfd Zuderı Milch, Vanille, 3 Uze-Haufenblafe 
oder Öelatine + Dr zu fteifem Schaum gejchlagene Sahne. 

Der Reis wird gut aufgefocht, in Milch, Vanille und. Zucker weich 
und did ausgequellt (L. 16). Dann wird die aufgelöjte Haujenblafe 
oder Gelatine mit dem abgefühlten Reis vermischt, nach dem Erfalten 
die zu fteifen Schaum gefchlagene Sahne, womöglich nebjt einem Glaſe 
Maraskino durch die Maffe gerührt, dieſe in eine naßgemachte Form 
gejchüttet und auf Eis oder Faltes Brunnenwaſſer gejtellt. Lebteres 
muß einigemal erneuert iverden. 


9, Eis-Pudding yon Reis für. 24 Perjonen. 1 Pfund Reis 
1 Pfund Zucker, 6 Eitronen, 2 Eplöffel Rum und Frucht-Gelee. 

Man reibt die Schale zweier Citronen auf Zucker ab und ftellt 
den abgejchabten Citronenzuder erft hin. Unterdes wird 1 Pfund 


ῳ Reis gut abgebrüht, in einem ſauberen glafierten oder irdenen Koch— 


gefchirr mit 33 Dt. Waffer und dem Zuder eine Stunde langſam 
und zugedeckt gefocht. Dann rührt man die abgeriebene Citronenjchale 
mit dem Saft von 6 Citronen und dem bemerkten Rum durch, gibt Die, 
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Maſſe, nicht völlig erfaltet, lagenweis, mit einem Theelöffel Frucht— 
Sulz Stellenweis durchlegt, in eine naßgemachte Porzellanform und 
‘stürzt fie, erfaltet, auf eine Schüffel. 

Zur Smuce wird dide Sahne an einem falten Ort mit einem 
Schaumbejen gejchlagen, und dieſe kurz vor dem Anrichten mit Banille= 
Zuder durchgerührt. 


10. Spanischer Reis. 1 Flaſche weißer Wein, $ Pfd. befter 
Reis,11 Uzn. Zuder, woran eine Citrone abgerieben wird, Saft von 
2 Citronen undt Dt.Arraf. 

Der Reis wird gewaschen und gut aufgefocht, in einem glafierten 
oder Bunzlauer Geſchirr mit Waller langjam weich und did aus— 
gequellt (L. 16); die Körner müſſen ganz und anjehnlich bleiben. Sit 
dies gejchehen, ἴο laffe man Wein, Zuder und Citronenfaft heiß werden, 
den Reis darin durchkochen, rühre den Arrak Hinzu, ftelle das Geſchirr 
zum Raltwerden Hirt und [οἱ unbeforgt, wenn die Speiſe zu dünn 
cheinen möchte; fie wird während des Kaltwerdens dider und darf, 
auch erfaltet, nicht fteif fein. Vor dem Anrichten rühre man fie 
mit einer Salatgabel durch, Fülle fie in Schüffelchen und verziere 
fie mit ©elee. 

Man gibt eine gefochte, kalt gewordene Rotweinjauce oder Frucht- 
ſaft dazu. 


11. Reis-Gelee. Für 14—16 Perfonen erforderlih: 1 Pfund 
beiter Reis, 1 Pfund Raffinade, worauf eine Citrone abgerieben, Saft 
von 2 frifchen Eitronen und 1 Weinglas Arraf. 

Der Reis wird gut abgebrüht, in einem ſehr fauberen Kochgeſchirr 
mit44 Ot Waſſer, zudeckt, vom Kochen an 1'/s Stunde ununterbrochen, 
jedoch) langſam und ohne darin zur rühren, gekocht. 

Unterdes wird der Zucker in Wafjer getunft, Elar gekocht, das 
Reiswaffer durch ein Sieb Hinzugegoffen und mit dem Saft der Ci- 
tronen zum Kochen gebracht, dann vom Feuer genommen und der 
Arrak durchgemiſcht. 

Da dieſe Speiſe langſam erkaltet, ſo muß ſie, namentlich im 
Sommer, tags vorher bereitet werden. Es wird eine feine Frucht— 
oder Rotweinſauce dazu gereicht; beſonders erfriſchend iſt eine Sauce 
von friſchem Himbeer- oder Johannisbeerſaft, wie man ſie im Abſchnitt 

Saucen (R. Nr. 96 und 97) bemerkt findet. Auch iſt eingekochter Frucht— 
πῇ angenehm dazu. 

Wünſcht man dem Reis-Gelee eine ſchöne rote Färbung zu geben, jo 
mifche man etwas Fruchtſaft, oder bejjer einige Tropfen Alfermesjaft 
durch die Eochende Maffe und reiche eine weiße Schaumjauce dazır. 

ΟΝ 
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12. Taſſenſpeiſe für 10 Perſonen.1 Qt. Milch,24 Uzngeriebene 
führe Mandeln, 24 Uzn.Stärfe, 23 Uzn Zucker, 8 Eiweiß und die ab- 
geriebene Schale einer Citrone. 

Man koche diefe Speije wie Mandeljulz Nr. 24, fülle mit ihr 12 

Obertaſſen, ftürze nach dem Erkalten und gebe dazu Fruchtjaft. 


13. Weinftendeln. Hierzu braucht man 7 Uzu feingeriebenes 
Schwarzbrot, 4 Pfd. ausgewafchene Butter, + Pfo. durchgefiebten 
Zucker, 5 Eier und ἃ Uzegimt, ferner ftark 4 Ott. weißen Wein nebjt 
Zucker, Zimt und einigen Nelfen. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem Zucker, Zimt und 
den Eidottern 4 Stunde gerührt, dann das Schwarzbrot nach und 
nach durchgemiſcht, ſowie auch das zu Schaum gejchlagene Eiweiß. 
Diefe Maſſe wird in Heinen, mit Butter beftrichenen und mit Zwieback 
beftreuten Blechformen ſchön gelbbraun gebaden. Nachdem die Stru- 
dein erfaltet find, ſetzt man fie in einen irdenen Topf, begießt fie mit 
dem bemerften Wein, welcher gehörig mit Zuder verſüßt ift, fügt das 
Gewürz Hinzu und läßt fie folange langſam kochen, bis fie aufgehen. 

Man gibt die Weinftrudeln auf Kleine Teller oder Untertafjen an— 
ftatt Creme oder falten Pudding. 


14. Pudding von Neismehl, Stärfe oder Maismehl.1 Dt. 
Milch, 4 Pfd. gemahlener Reis24 UznZuder, 4 Eier, eine Priſe Salz, 
1— 14 Ugn.geriebene Mandeln, etwas ganzer Zimt und Citronenjchale 
oder einige Tropfen Drangenblütenmwafjer. 

Milch, Mandeln, Zuder und Gewürz werden auf? Feuer gejtellt, 
dann wird der Reid mit dem Salz und etwas zurüdgelaffener Milch 
angerührt, in die kochende Milch gegoſſen und, während man jtets 
rührt, 10 Minuten langſam gekocht; zu weich darf er nicht werben. 
Darauf gibt man die Eidotter, mit etwas zurücdgehaltener Milch fein 
gerieben, unter ftetem Rühren langjam hinzu, läßt die Speije kochen, 
bis die Eier gar find, mifcht den fteifen Eiweißſchaum durch und ſchüttet 
die Speife in eine Schüfjel. 

(8 kann eine Sauce, wie fie bei Mandelfulz (Nr. 24) bemerkt 
worden, dazu gegeben werden. 

Man ἔαππ auh24-2% Uzn.Korinthen mit der Mild aufs Teuer. 
bringen, die Mandeln weglaffen und anftatt der bemerften Gewürze 
etwas Zimt und 2 Pfirfichblätter in der Milch kochen. Lebtere geben 
einen Geſchmack von bitteren Mandeln. Iſt man jehr eilig, jo kann 
man die ganzen Eier mit 1 Eplöffel Waffer tüchtig ſchlagen, nachdem 
der Topf von Feuer genommen, von der fochenden Reismaſſe etwas 
hinzurühren und fie dann mit diejer vermijchen. 


N. Berfchiedene kalte füße Speifen. 405 


15. Welfenpudding. Man τοίη ἢ Dt. Milch mit 3 Pd Buder 
auf, läßt fie an heißer Herdftelle ein Stüd Vanille mit wenig Citronen- 
ſchale ausziehen, entfernt beides, fügt eine Prife Salz hinzu und ver- 
rührt 3 Uzn. in Milch geweichte Stärke jolange mit der Milch, bis die 
Maffe Blafen wirft. Man zieht den Schnee von 10 Eiweiß darunter, 
füllt den Pudding in eine mit Mil umgefpülte Form und läßt ihn 
erfaften. Zur Sauce, mit der er nad) dem Stürzen übergofjen wird, 
ichlägt man 10 Eidotter mit 10 Löffel Weißwein und 10 Löffel Zuder- 
firup und eine Brife Salz bis zum Kochen, rührt fie einige Zeit an 
fühler Stelle und läßt fie ebenfalls kalt werden. 


16. Turiner Apfelfinenfpeife. 5 Apfelfinen jchneidet man in 
Scheiben, entfernt dieje, mifcht fie mit reichlich feinem Zucker, läßt jte 
einige Stunden ftehen und legt fie dann zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Aus 24 Uzn Mehl 8 Eigelb, 54 Uzn. Buder, dem abgelaufenen Apfel- 
finenfaft und! Dt. Portwein, in der einfachen Küche Apfelmein, wird 
eine dicke Creme gerührt, die man mit dem fteifen Eiweißſchnee mijcht 
und in eine butterbeftrichene mit Biskuitjcheiben dicht ausgelegte Form 
füllt. Man bäckt die Speife, bis die Creme fteif ift und ſich ſtürzen 
läßt. Nach dem Erxfalten belegt man fie mit den Apfelfinenfcheiben. 


17. Stachelbeerfpeife. (Rezept von der Inſel Föhr.)1 Ot.uns 
reife, von Stiel und Blume befreite Stahelbeeren laſſe man mitl 5) 
Wafjer weich kochen, gieke das Waſſer ab, reibe Die Beeren durch ein 
Sieb und verfühe fie nach Gefchmad. Dann fee man das Mus aufs 
Fener, gebe 4 Pfd. Neismehl, welches mit dem gewonnenen Saft an— 
gerührt ift, Hinzu, laſſe es unter fteten Rühren eine Weile fochen und 
gieße die Maffe in eine naßgemachte Form. 

E3 wird rohe Sahne dazu gereicht. 


18. Viftoria-Budding. Sehr guter Stand-PBudding. In einem 
ganz reinen eifernen Topfe ohne Glaſur brät man 2 Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker unter ftetem Rühren hellbraun, forgt aber dafür, daß er nicht 
anbrennt. Dann rührt man + Otfühe Milch, welche mit 6 Eidottern 

und einer Brife Salz gut gequirlt ift, nebſt ὃ Pfd Zucker hinein, quirlt 
die Maſſe, bis fie rund wird, zieht den Topf kurz vor dem Aufkochen 
vom Feuer zurüc, ohne mit dem Quirlen aufzuhören, gießtl Qtkalten 
füßen Rahm nad) umd nad) hinzu und quirkt zuleßt 2 Man, in a Dt. 
Waſſer klar gefochte rote Gelatine hinein. Bemerkt man, daß die Mafje 
dicklich wird, fo giekt man noch 1 Weinglas Maraskino dazwiſchen, 
während man ftetS quirlt, gießt raſch etwas von der Maſſe in eine 
trodene Form, belegt das Gelee mit Fleinen Biskuits und Makronen, 
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gießt wieder Maffe darauf und fährt damit fort, bis alles verbraucht 
iſt. Ya Pfd. Mafronen und halb ſoviel Heine Theebiskuitkuchen ge- 
nügt. Man muß rajch dabei fein, damit der Pudding nicht eritarrt. 
Bor dem Ausftürzen hält man, wenn nötig, die Form in fochendes 
Waſſer. 


19. Wein- oder Citronen-Pudding. 3 Uzn. Gelatine löſt mar 
nach M. Nr. 1 auf. Dann werden 12 Eidotter mit 2 Glas Weißwein 
und 5% Uzn.feingeftoßenem Zuder, etwas Salz, auf Schwachen Feuer 
mit dem Schneebejen gefchlagen bis die Mafje rund wird (fochen darf 
fie nicht); dann fofort vom Feuer genommen und mit dem Schlagent 
fortgefahren. Sit fie abgekühlt, jo rührt man mit einem Löffel den 
‚Saft von 2 Citronen und etwas abgeriebene Schale hinein, die aufge= 
löjte Gelatine, und langfam den fteifen Schnee der 12 Eiweiß. Der 
Pudding kann in einer Kryſtallſchale erfalten. 


20. Rum-Pudding. 5 Eidotter werden mit Ya Pfund fein— 
gejtoßenem Zucker Fräftig zu didem Schaum gerührt, mit etwas ab- 
geriebener Citronenfchale, Salz und dem Saft einer Eitrone gewürzt. 
Darauf rührt man ἢ Uze.im einer Heinen Tafje vol Waſſer aufgelöite _ 
und aufgefochte Gelatine Hinzu, ein kleines Glas Rum und Ot, 
weißen Wein, alles kalt, zuletzt den fteifgefchlagenen Schnee der 5 Ei— 
weiß. Seht beginnt die Mafje rundlich zu werden und man gießt den 
Pudding ſchnell in die Form zum völligen Erjtarren. Ohne Sauce zu 
reichen. 

Die Form braucht nicht mit Mandelöl ausgeftrichen zu werden. 


21. Bierpudding für einen einfachen Tiſch. (Dftfriefifches Origi— 
nalrezept.) 3 O.nicht bittere3 Bier, ebenfoviel Waffer, | At Weißwein, 
1 Bid. Zuder ung Uze@itronenfaftertraft werden aufgekocht mit 14 Uzn- 
aurgelöfter Gelatine verrührt und zum Erkalten in Formen geruut. 
Man reicht füße gejchlagene mit Banillezuder gewürzte Sahne als 
Sauce dazu. 


22. Pudding aus ſaurer Milch für einfache Küche. 3 Ot 
dicke ſaure Milch verrührt man mit 7 Uzn. Zuder, dem Saft einer 
halben, der Schale einer Viertel Citrone, einem halben Glas Rum und 
4—4 Uzer roter aufgelöfter Gelatine, füllt den Pudding in eine aus- 
gejpülte Form und hält ihn vor dem Stürzen einen Augenblick in 
heißes Waffer, damit er fi) gut löſt. Man reicht Schlagfahne oder 
eine Banillefauce, manche geben auch frifchen Fruchtfaft dazu. 


23. Feiner Standpndding mit Schlagjahne und Mafrouen, 
ὦ at Milch, 114. Pfund Zuder, 6 Eidotter, 4 Uze Gelatine (ca. 5 Blätt- 


- 
— 
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en), 1/a Pfund ſüße Mafronen13 Uzn bittere, 4 Dt fteifgefchlagene 
ſüße Sahne, und Banilla 

Die Milch wird mit dem Zuder und der durchgefchnittenen Vanille 
aufgefocht, mit den feingeriebenen Eidottern abgerührt, quirlend oder 
rührend wieder nahe ang Kochen gebracht, damit die Eier gar werden. 
Sobald die Mafje rundlich wird, gießt man fie in eine große Schafe, 
und rührt fie langjam bis zum Abkühlen. Nebenher hat man die 
Gelatine in einer Taffe Waffer aufgelöft, Far gefocht und zurückge⸗ 
ſtellt, rührt ſie jetzt vorſichtig in die Eiermilch, bis letztere kalt ge⸗ 
worden iſt. Erſt dann werden die in Stückchen gebrochenen Makronen 
durchgerührt. Zuletzt wird die Schlagſahne mit dem Pudding ver⸗ 
bunden. Man gibt den letzteren in eine Kryſtallſchale oder in eine, 
trockene Form zum Erſtarren, woraus er ſich beim Ausſtürzen gut 
löſt. Der Pudding kann ohne Sauce oder mit Tuttifrutti gereicht 
werden. 

Statt der ſüßen kann man auch halb bittere Makronen und ſtatt 
der Gelatine 2 Löffel Stärke nehmen; απ kann man mit den Ma- 
fronen den Boden der Schüffel bedecken und fte nicht unter die Maffe 
miſchen, und ftatt der Sahne zur Hälfte Aprifofenmus unter den, 
Pudding ziehen. Man nennt ihn dann „Schweizer Standvudding” 


24. Mandelfulz (Blancmanger). Man nimmt! Otfühe Sahne, 

> ὦ, 1 Prd füße, 3 Stück bitter geriebene Mandeln, Ε Pfd- 

- πον, einige Stüdchen Banille und 3 Uzn.weiße Gelatine, jedes in 

3 Or Waffer aufgelöft und unter fleißigem Umrühren gefocht, dan 
durchgegeben. | 

Die Milch und die Sahne wird mit dem Zuder, den Mandeln und 

der Banille einige Minuten gekocht, vom Feuer genommen und nad) 

dem Abkühlen zu der noch warmen Gelatine gerührt; nachdem mit 

dem Nühren noch etwas fortgefahren ift, in eine trocdene Schale oder 
Form gegoſſen, woraus fich die Maſſe gut löſt. } 

Man gebe eine gefochte, falt gewordene Weinfauce dazu, oder 
Sauce von friichen Johannisbeeren. 


25. Mandelfulz, marmorierte. Man bereitet ein feines Blanc- 
manger nach der legten Nummer, aber mit füßem Rahm ſtatt mit 
Milch. Darauf röftet man in einem eifernen Töpfchen ein Stücdchen 
Buder braun, aber nicht ſchwarz, kocht eg mit 3 Eßlöffel ſüßem Rahm 
108, fügt 4 Pfd. feingeriebene Schofolade hinzu und den vierten Teit 
de3 Blancmanger. Don der weißen Maffe füllt man zuerſt etwas in 
die Form, verteilt ftreifenweife die braune marmorartig darüber und 
fährt damit fort, bis beides verbraucht ift. Dies muß geſchehen, ſo⸗ 


408 N. Berfchiebene kalte füge Speiſen 


lange die Mandelfulz πο heiß ift. Oder man füllt letztere ſchicht⸗ 
weiſe mit fteifem Himbeer- oder Fohannisbeergelee ein, welches eben: 
falls mit einem Gallertftoff verjeßt ift; auch ftreifenmweife mit verfchieden 
‚gefärbten Blancmangers (M. 3). Man läßt die Maffe in einer. 
Form erfalten und ftlirzt fie dann. | 


26. Ruſſiſcher Kruftenpuddina (Charlotte Russe). Für 8 bis 
[10 Perfonen:4 Ot. ſüße Sahne, ὦ Pid. Zuder, 10 Eidotter, ein Stück 
Vanille, eine Prife Salz, 2 Eßloffel Hlarer Stand von Kalbsfüßen 
oder "5 Stange Agar-Agar oder ἃ Uze. Gelatine, jedes nah M. 1 
-vorgerichtet, und der Schaum von $ Dt. dicker füßer Sahne, nad) A. 3 
geichlagen. 
| Die Vanille ftelle man mit der jungen Sahne auf eine heiße Platte, 
damit fie gut ausziehe, bringe fie dann mit dem Zuder zum Kochen, 
laſſe fie erfalten, vühre die Eidotter Hinzu, fchlage ſolches mit einem 
Schaumbeſen auf nicht zu ftarfem Feuer, bis es dick getworden ift, — 
tochen darf es nicht — nehme e3 vom Feuer und gieße e3 in eine Falte 
Schale. Danach wird das Bindungsmittel lauwarm durchgerührt, 
noch eine Weile geichlagen, und nachdem die Creme abgekühlt ift, der 
Sahneſchaum durchgemifcht. Nun wird eine Borzellanform mit feinem 
DL beftrichen, mit Biskuits ausgelegt und mit der Maſſe gefüllt und 
auf Eis, in Ermangelung in faltes Brunnenwaſſer geſtellt, welches oft 
gemwechjelt werden muß. Völlig erfaltet, wird die Form geftürzt, mas, 
am beiten folgenden Tages geichieht. 

Anſtatt die Form dor dem Einfüllen mit Biskuits auszulegen, 
fann man ziwedmäßig die Charlotte erit nach dem Stürzen belegen. 
Man beitreicht dazu auch gern noch die Biskuits mit Aprifofenmarmes 
iade-und drüdt fie mit dieſer bejtrichenen Seite an die Charlotte. 


27. Apfelfinenfpeije für 6 Berfonen. 3 Apfelfinen, 1 Citrone, 
᾿ἃ Pid. Zuder, wenig Salz, 3,95 Stange Agar-Agar oder } Uze. weiße 
Gelatine und 2 Dt. fteifgefchlagene Sahne, nach vorhergehender An— 
gabe bereitet. 

Die Schale einer Apfeljine wird auf dem Zuder abgerieben, dieſer 
mit dem Saft der 3 Apfelfinen, dem Citronenfaft und dem Bindungs— 
mittel, nach Abſchnitt M. Nr. 1 vorgerichtet, in einem engen glafierten 
Töpfchen einmal aufgefocht, τα] abgenommen und nachdem gerührt, 
bis e3 fajt Falt geworden. Dann wird die Sahne darımter gepeitjcht, 
die Mafje in eine mit feinem OL dünn beftrichene Form gefüllt und zum 
Erkalten hingeſtellt. 

28. Holländische Sahnefpeife.3 Dt. Weißwein (Apfelmwein) wird 
mit3 Uzn. Buder, 8 Eidottern, etwas Salz und dem Saft einer Citrone 
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ſowie der abgeriebenen Schale einer Viertel Citrone über gelindem Feuer 
ı zu einer dicklichen Creme gerührt, mitz Uzuhalb roter und halb weißer 
aufgelöfter Gelatine vermijcht und kühl gejtellt. Wenn die Maffe zu 
eritarren beginnt, zieht man den Schnee von 5 Eiweiß und den jteifen 
Schaum von} Ot.füßer Sahne dur) und füllt fie in Glasſchalen. 


29. Ananas-Sahnefpeife. Man löſt in 3 Ot.dünnem Ananas— 
ἴα und ἃ Dt Weißwein 3 Uzn halb rote, halb weiße Gelatine auf, 
vermischt dies mit 10 Eplöffeln fein geichnittenen Ananasmwürfeln und 
3 UgnBanillezuder und ftellt die Maſſe auf Eis, bis 116 anfängt zu 
eritarren. Dann zieht man Otfteife Schlagfahne und dei fteifen Ei- 
weißſchnee von 2 Eiern duch und füllt die Creme in eine mit Ol aus— 
geitrichene Stürzform oder in Glasſchalen. — Statt der Ananas kann 
man auch halb Erdbeeren, halb Aprifojen nehmen. 


30. Feiner Apfelpudding. Man ſchält und zerichneidet 20 feine 
Apfel in dünne Scheiben, teilt x Prd.Succade in feine Blättchen und 
kocht dies mit & Pr, Zuder in 1 Flaſche Weißwein weich, rührt al3- 
dann 3—2 Ugm rote aufgelöfte Gelatine unter die Maffe, füllt den 
Pudding in eıne Glasfchale und läßt ihn ftarr werden. Man reicht ihn 
ohne Sauce, nur mit fteifer mit Vanillezucker gewürzter Schlagjahne. 


31. Geftürzte Apfel. Etwa 15 große Äpfel werden gejchätt, 
in Viertel geteilt und mit Citronenfaft und Zucker weich gekocht, doch. 
dürfen die Viertel nicht zerfallen. Schon vorher hat man eine mit DI 
beitrichene Nandform halb voll mit einer roten Weinjulz nach M. Nr. 26 
gefüllt. Auf diefe erftarrte Galertfchicht ordnet nıan die Äpfel, über- 
füllt 116 mit einem zurüdbehaltenen Reſt Weinfulz oder aber mit einer. 
‚Mafje, welche man aus einem Apfelbrei mit Rum, Weißwein oder 
Liqueur und etwas Gelatine erhalten hat und läßt alles kalt und fteif 
werden. Die Speife wird geftürzt und die Mitte entweder mit einer 
Weinereme Nr. 36 oder mit fteifer Schlagjahne gefüllt, die mit Maras- 
fino gewürzt wurde. 


32. Sultan-Creme. Stark OrMild, 7 Uzn. Buder, 8 Eier, 
1!/2 an Zuder abgeriebene Citrone und etwas ganzer Zimt. 
Die Hälfte des Zuckers wird in einer meſſingenen Safjerolle auf 
mäßigem Feuer unter ftetem Rühren faftanienbraun gemacht, dann 
fügt man Milh und Zimt Hinzu, läßt es eine Eleine Weile langſam 
fochen gießt e3 durch ein Sieb und Stellt e3 zum Abkühlen Hin. Unter- 
des reibt man eine Citrone an Zuder ab, rührt die Eidotter ſowie 
auch die Milch Hinzu, gießt alles nochmals durch ein Sieb, ftellt ἐφ in 
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fochendes Waſſer und legt einen Dedel mit wenigen glühenden Holz- 
fohlen darauf. Sobald die Majfe feft getvorden, nimmt man fie aus 
dem Waffer, läßt fie abkühlen, ſchlägt das Eiweiß zu feſtem Schaum, 
womit die übrige abgeriebene Citronenjchale und der zurüdbehaltene 
Zucker vermijcht wird, legt von dem Schaum einen Ring um die 
Greme, in die Mitte eine Kugel, bejtreut den Ring mit Zuder und 
jteflt ihn, damit er Färbung erhält, in einen heißen Ofen, oder man 
bewegt eine glühend gemachte Schaufel darüber. Die Creme kann warnt 
und Falt gegeben werden, im lebteren Fall läßt man den Schaum weg 
und bäckt Baifers, oder Spanischen Wind, davon. 


33. Kaffee-Creme. 2 Dt. dide Sahne zu Schaum gefchlagen, 
4 Pfo geriebener und burchgefiebter Zucker und 1 Taſſe Raffee- 
Ertraft, welcher von24 UznKaffee gemacht ift. — Dies wird kurz vor 
dem Anrichten miteinander vermijcht. 


.34. Saure Kirchen mit gejchlagener Sahne (ein angenehmes 
Schweizer Ejjen). Saure ausgefteinte Kirschen legt man in eine tiefe 
Glasſchüſſel, jtreut den nötigen Zuder dariiber und legt einen Sahne— 
Ihaum nah A. Nr. 3 darauf. | 


35. Geſchlagene Sahne mit Schwarzbrot und Frudt-Sulz 
(eine pommerſche Speiſe). Dide ſüße Sahne wird zu Schaum ge— 
ſchlagen, halb Weiß- halb Schtwarzbrot gerieben, mit Zuder und Bimt- 

verntifcht, beides lagenweiſe mit Gelee in eine Glasſchüſſel gelegt. 


36. Wein-Creme. 1 Flafche guter weißer Wein, 3 Pid. Zuder, 
worauf eine Citrone abgerieben wird, 10 recht friſche Eier, Eaft von 
zwei guten faftigen Citronen und 1 mäßig gehäufter Eßlöffel Reis— 
oder Maismehl oder gute Weizenftärfe, welche mit etwas faltem Waller 
aufgelöft wird. 

Man jchlage dies alfes mit einem Schaumbefen ftarf und ununter- 
brochen nach Nr. 1 bis vorm Kochen, fehütte es rajch in eine bereit- 
ſtehende Terrine, jeße das Schlagen noch einige Minuten fort, Fülle 
die Creme beim Anrichten in Schüffelchen oder Gläſer und gebrauche 
fie an demjelben Tage, wo fie gemacht worden ift. Man gebe bittere 
Mafronen oder ähnliches Fleines Badwerf dazu. 


37. Eitronen-Ereme mit Erdbeeren oder Himbeeren, Eine 
Creme nah Nr. 36, jedoch nur mit einer Citrone gemacht, wird mit 
recht reifen Erdbeeren oder Himbeeren, welche vorher mit Zuder be= 
ſtreut worden, lagenmeife in eine Glasſchale gefüllt; die oberjte Lage 
muß Greme fein. Sie wird mit den fchönften Erdbeeren verziert und 
Bisknit dazu gegeben. 
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38. Apfelfinen-Greme. 4 Dt guter weißer Wein, 2 Apfelfiten, 
1 Citrone, 4 Prd Zucker, 6—8 Eier, etwas Salz. 
Apfelſinen und Citrone werden am Zuder abgerieben, doch erjtere 
nicht zu Stark, damit der Geſchmack nicht zu ſehr vorherrſche; dann 
wird der Saft ausgepreßt und alles über lebhaften Feuer mit einem 
Schaumbefen ftark geſchlagen, bis e3 kocht. Die Creme wird alsdanı 
raſch in ein Geſchirr gejchüttet, noch eine Eleine Weile gejchlagen und 
in die zum Gebrauch beftimmte Schüfjel gefüllt. 


39. Ruſſiſche Creme. E3 wird die Wein-Ereme Nr. 36 ger 
macht, wozu etwa 25 Uznduder und 1 Ei, oder 1 Theelöffel Stärke 
“mehr genommen wird. Sobald fie vom Feuer it, giege man unter 
foriwährendem Schlagen + At Arrak langſam Hinzu, ſetze pauſenweiſe 
das Schlagen ſo lange fort, bis ſie nicht mehr heiß iſt. 


40. Vanille⸗Creme. 1 Ot. ſüße Sahne, in Ermangelung friſche 
Milch und ein Stückchen Butter, 11 Eidotter, 1 Eßlöffel feine Stärfe, 
3 Uzn Zucker und etwas Vanille, fowie eine Priſe Salz. 

Nachdem man die Vanille zum Ausziehen mit der Sahne und dem 
Zuder heiß geftellt hat, rührt man die Eidotter nebjt der mit etwas 
Waſſer aufgelöften Stärfe Hinzu und fchlägt die Creme mit einem 
kleinen weißen Schaumbefen bis vorm Kochen, jchüttet fie ſchnell in eine 
Schale, fett das Schlagen noch einige Minuten fort, nimmt die Banille 
heraus und rührt die Creme bis zum Erkalten zuweilen durch, damit 
fich feine Haut bilde. Vor dem Gebrauch richte man fie zierlic) au. 


41. Tuttifrutti. Eine etwas vertiefte Porzellanſchüſſel belegt 
man mit feinem Eingemachten, Kirichen, Zohannisbeeren, Roſenäpfeln, 
Stückchen Kürbis, Aprikoſen u. ſ. w., ſtreut eiwas in kleine Würfel ge— 
ſchnittenen Citronat (Succade) darüber, belegt die Früchte mit kleinen 
Biskuits und Makronen, welche mit wenig Wein und etwas Saft von 
den eingemachten Früchten angefeuchtet ſind. Dann kocht man Σ Ot. 
Milch mit 2 UgnZuder, etwas Salz, und etwas gejtoßener oder fein— 
geſchnittener Vanille auf, rührt 3 Uzn Stärke mit ganz wenig Milch 
fein, gibt 4 Eidotter hinzu und ſchüttet dies unter ſtetem Rühren in 
die kochende Milch. Währenddem muß der Schnee von den 4 Eiweiß 
geſchlagen werden. Die kochende Eiercreme wird nun ſo raſch wie 
möglich auf die Früchte gegoſſen, glatt geſtrichen und ſofort mit dem 
feiten Eierfchnee bedeckt, welchen man mit einem Mefjer gleichfalls 
ebenmäßig ausbreitet und mit Zucker bejtreut, worauf man mit einer 
glühenden Schaufel darüber fährt, damit der Schnee ven oben etwas 
bart, aber nicht gelb wird. Am bequemiten ift es, wenn man die ſchöne 
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Speije einige Minuten in einen geheizten Bratofen ftellen fann, damit 
der Schnee gar wird. 


42. Mandel-Creme. 14 Dt. friiche Milch, 4 Pro. geriebene Man- 
deln, 3 Uzn. Zuder, 8—10 Eidotter, 2 Eßlöffel Stärfe, in der Milch 
fein gerührt, Banille oder Citronenſchale und eine Priſe Salz. 

Dies alles laſſe man unter ſtarkem Rühren zum Kochen kommen, 
ſchütte die Creme in eine Schale, rühre noch eine Weile, bis ſie nicht 
mehr heiß iſt, und richte ſie an. 


48, Schokolade-Creme. 4 Bid. Schofalade,i Qt Milch, Zucker 
nach Geſchmack, 10 Eidotter, Vanille und 1 Eßlöffel Stärke, ſowie 
etwas Salz. 

Die Schokolade läßt man über Feuer mit etwas Waſſer zergehen, 
mit Milch und Zucker 5 Minuten langſam kochen. Dann rührt man 
die Eidotter und Stärke mit zurückbehaltener Milch, gibt unter ſtetem 
Rühren von der Schokoladenmilch dazu und gießt, indem man tüchtig 
Ihlägt, diejes zur Eochenden Milch, nimmt den Topf vor dem Durch— 
kochen vom Feuer, jebt das Schlagen fort und richtet die erfaltete 
Creme aı. s 

Diejelbe Creme iſt auch ohne Eier zu bereiten, was befonders zu 
Beiten, two die Eier teuer find, empfehlenswert ift. 


44, Makronen-Creme mit Mandeln. 1 Di. Milch, 8 Eidotter, 
8 Stüd, geriebene Mafronen, 3 112π. Zuckek, etwas Salz und24 U; 
geichälte, feingehadte Mandeln. 

Die Milch wird mit 1 Uze Zucker, Eitronenfchale und einem Stüd- 
hen Zimt langſam bis zum Kochen gebracht, dann werden die Ge— 
würze herausgenommen, die Mafrönen Hineingerührt und einige Mi- 
nuten gekocht. Darauf rührt man die mit etwad Milch zerrührten Ei- 
dotter Hinzu, läßt die Creme unter ftarfem Rühren noch einmal zum 
Aufkochen kommen, da fie fonft dünn bliebe, und nimmt fie vom Feuer. 
Nachdem fie erfaltet ift, vermijcht man die Mandeln mit dem Zuder, 
Itreut fie darüber und gibt ihnen durch eine glühende Schaufel eine 
gelbe Färbung. 


45, Schneeball in Vanilleſauce. Ot Milch, 8—10 recht friſche 
Eier, 3 Uzn. Zucker, 1Obertaſſe Mandeln, ein Stück Vanille und einige 
Stüde Zimt, fowie eine Meſſerſpitze Salz. 

Die Mandeln werden gerieben oder fein geftoßen, mit der Milch, 
dem Zuder und Gewürz langjam zum Kochen gebracht, damit letzteres 
gut ausziehe. Unterdes wird das Eiweiß mit einem Teil des Zuders 
zu feitem Schaum geichlagen, auf einer flachen Schüffel mit einem 
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Meſſer glatt, rund und bergartig geformt, auf die fochende Milch, ge- 
ſchoben und zugededt, bis der Schnee gar it, was nur einige Minuten 
ες Dauert. Dann nimmt man ihn behutfam mit dem Schaumlöffel her- 

aus, legt ihn in eine tiefe Schale, zerrührt die Eidotter mit Falter 

Milch und gibt fie, jtarf-rührend, allgemach zu der kochendheißen 

Banillemilh, welche noch eine Weile gerührt werden muß, ebe 

man fie um den Schneeball füllt, jedoch fo, daß diefer ganz weiß 

bleibt. 

Statt nur einen großen Schneeball von der Eiweißmaſſe zu for— 
men, kann man von ihm auch Fleine Bällchen abjtechen, in der Milch 
fochen und lagenweis mit der Sauce in eine Schale füllen, wobei 
Sauce die legte Schicht bilden muß, die beim Anrichten mit geſtoßenen 
bitteren Mafronen bejtreut wird. 


46. Schale von Apfelfinen. Man jchneidet die Apfelfinen, nach— 
dem fie abgezogen, in feine Scheiben, legt fie lagenmeife, mit reichlich 
geriebenem Zucker durchftreut, in eine tiefe Schale, gießt weißen Franz— 
wein darüber hin und gibt fie anjtatt Creme. 

Reife Erdbeeren, gleich einer Perlſchnur auf den Rand der Schüſſel 
dicht aneinander gelegt, geben diefer ein Schönes Anfehen. 


47. Schale von Erdbeeren und Apfelfinen. Gute reife Erd— 
beeren werden mit Zucker bejtreut, in eine Schale gelegt, Apfelfinen- 
jaft darüber gegeben und der Rand der Schüffel mit Apfelfinenfcheiben 
verziert. 


| 48. Apfel-Creme kalt zu bereiten. 10 Stüdf große rafch- 
gebratene Apfel, 7 Uzn Zuder, 3 frifche Eiweiß, Saft und Schale 
einer guten jaftigen Citrone oder Vanille und nach Belieben 2 Eplöffel 
Atrak. 

Die Äpfel werden von Schale und Kerngehäuſe befreit, ſchnell— 
durch ein Siebchen gerieben und mit dem ſteifen Schnee, Zucker, Va— 
nille und Citronen 14 Stunde geſchlagen, das Bemerkte hinzugegeben 
und dies alles 1|2 Stunde ſtark und ununterbrochen gerührt und dann 
angerichtet. 


49. Kirſchen⸗Creme. 3 Pfund rote Mai- oder Weinfirfchen oder 
jaure Morellen, 3—2 Pfundz Zuder,.6 Eier, Citronenjchale, Zimt 
und 4 Stüd Nelken. 

Die Kirfchen werden von den Stielen und Steinen befreit, von 
legteren ein Drittel zeritoßen, mit einigen Stüden Zimt und den 
Kelten in etwas Waffer /a—!/s Stunde ausgefocht und auf ein Sieb 

geſchüttet. Die durchgelaufene Flüffigkeit läßt man mit einem Glas 
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Wein und dem Zuder, worauf die Citrone abgerieben ift, kochen, fügt 
die Kirſchen Hinzu, kocht fie zu Mus, ftreicht fie durch ein nicht zu 
Feines Sieb und bringt die Marmelade, indem man häufig durchrührt, 
zum Kochen. Dann rührt man einen Eßlöffel voll mit etwas Wein 
'zerrührte Stärfe hinzu, läßt dieje gut durchfochen, nimmt den Topf 
vom Feuer, rührt die Eidolter vorfichtig Hinzu, mie es in Nr. 1 
bemerft tworden, fomie auch danad) da3 zu fteifem Schaum gejchlagene 
Eimeiß. 

Die Creme wird in eine Glasſchale gefüllt und mit bitteren ge— 
ſtoßenen Mafroner hejtreut. 


50. Stadelbeer-Creme, απ auf Torten anzuwenden. 2 
Pfund reife Stachelbeeren, 1 Pfund Zuder, 6 Eier, 1 Glas Weit, 
etwa3 Bimtwaffer. 5 

Die Stachelbeeren befreit man von Stiel und Blüte, Focht fie in 
Waffer weich, läßt fie ahlaufen und rührt fie durch ein Sieb. Dann 
kocht man Zucker und Wein, fügt die Marmelade und etwas Zimt- 
waſſer Hinzu und verfährt weiter nach vorheriger Angabe. 


51. Erdbeer-Creme. 2 Pfund recht reife Erdbeeren, 8bi3 
10 Uzn Zuder, 6 Eiweiß, 1 Glas Rotwein. 

Die Erdbeeren werden vorfichtig in einen Siebe, twelches man in 
eine große Schale mit friſchem Waffer Hält, abgeſpült und nad) dem Ab- 
tropfen durcchgerieben. Dann wird der Wein mit dem Zuder gekocht, 
das Erdbeermus hinzugefügt, durchgekocht, der Topf vom Feuer ge= 
nommen und der jteife Eiweißſchaum durchgemiſcht. 

Nachdem die Creme afıgerichtet, wird. ſie kurz vor dent Gebraud) 
mit τοῦτ Schönen eingezuderten Erdbeeren verziert. 

Feiner ist es, die Erdbeeren nach dem Berreiben mitt Uzn roter 
aufgelöfter Gelatine zu vermischen, den Zuder hinzuzufügen und die 
Maſſe fo lange zu rühren, bis fie anfängt, ſich zu verdiden. Dann 
wird+ Otſteife Schlagfahne durchgerührt, die Creme in Kryſtallſchalen 
gefüllt und wie oben verziert. 


52, Creme von Himbeer und Johannisbeerjaft, in Schüffel- 
chen oder Gläſer zu füllen. 3 Qt-Halb Himbeer-, halb Fohannisbeer- 
ſaft, 10 Eier. Der Zucker richtet fich πα) der Beichaffenheit des Saftes; 
zu friichem Saft nehme man 43—3 Pfund:  geriebenen Zuder, zu 
eingekochtem den fehlenden. | 

Saft, Zucker und Eidotter fchlägt man mit einem Schaumbejen biß 
borm Kochen, nimmt den Topf raſch vom Feuer, fährt zu Schlagen fort, 
indem man den ſehr ſteifen Schaum von 8 Eiern durchmiſcht. 
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Wünſcht man diefe von Farbe und Geſchmack jehr angenehme Creme 
ἀπ Gläſer zu füllen, fo kann man jedes Glas auf ein feines Tellerchen 
stellen, ein paar bittere Mafronen oder ein großes Biskuit nebft einem 
Theelöffel dazu legen und die Teller auf einem Präfentierbrett herum— 
reichen laſſen. 


53. Himbeerfhaum, in Gläfer zu füllen. 5 Eiweiß jchlägt 
man zu fehr fteifem Schnee und mischt 3 Eßlöffel Himbeergelee und 
3 Eplöffel Zucker durd. Statt des Himbeergelees kann man auch 
5 Eßlöffel eingemachte Preißelbeeren nehmen, die man zuvor durch ein 
Sieb rührt; der Schaum ſchmeckt mit dieſen herzhafter. Von den Ei— 
dottern kocht man gern eine dicke Vanilleſauce, von der man auf jedes 
Glas einige Löffel füllt. 


54. Erdbeerſchaum in Gläſer zu füllen. 1-Otder reifſten Wald: 
erdbeeren, 3 It dide füße Sahne, 4 Pfd. Zuder und etwas abgeriebene 
Citronenfchale oder feiner Zimt. | 

Die Beeren werden mit der Sahne zerrührt, durch ein Sieb ge- 
tieben, mit Zuder und Gewürz zu Schaum gefchlagen und in Gläfer 
gefüllt. 

55. Arrakſchaum. 1 Ot.dide faure Sahne, 10-5 Duart Arrak 
oder auch Madeira, πα Geſchmack mit Zuder verfügt. 

Es wird dies, zu Schaum gefchlagen, in Gläfer gefüllt. 


56. Roſenſchaum, treffliche Eiweißverwendung Man Iöft Σ Uz- 
rote Gelatine int Dt. Weißwein auf, rührt fie mit + Dt. Kirfchfaft, 
der Schale einer halven Citrone und dem Eafte von 2 Eitronen, ſowie 
13 Uz Zucker fo lange, bis die Mafje anfängt dicklich zu werden, dann 
a man ſie mit dem Schnee von 5 Eiweiß und füllt fie in Glas— 
ſchüſſeln. 


57. Creme von geſchlagener Sahne mit Eiweißſchaum, in 
Gläſer zu füllen. Man ſchlage friſches Eiweiß mit Zucker zu einem 
ganz feſten Schaum und nehme auf jedes Eiweiß 1 Eßlöffel dicke ſaure 
Sahne, welche gehörig mit Zuder und Vanille, letztere mit etwas Zucker 
recht fein gejtoßen, oder mit abgeriebener Citronenſchale vermifcht wor— 
den. Die recht ſchäumig gejchlagene Sahne wird dann mit dem Eiweiß 
vermifcht. 


58. Creme von geſchlagener Sahne (Sillebub), in Gläſer 
zu fülfen.1 Qt dicke ſüße Sahne, ı Bid Zuder, worauf 1 Citrone ab- 
gerieben ijt, nebjt dem Saft von zweien und 3 Glas weißer Sranziveit, 
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- Dies alles, miteinander vermischt, wird im Kalten mit einem 
Schaumbejen gefchlagen. Sobald Schaum entjteht, wird er abge» 
nommen, in kleine Släfer gefüllt und jo fortgefahren, bis dag Ganze 
Schaum geworden ift. 

Man kann jchon einige Stunden zuvor, ehe man zu Schlagen an— 
fängt, die Bejtandteile miteinander vermiichen, um alles recht falt, am 
beiten auf Eis zur ftellen. 


59. Erdbeeren mit Schlagjahne. Bon jchönen reifen Garten- 
erdbeeren werden nur die beſchmutzten in einem Durchſchlag in friſchem 
Waſſer abgefpült, dan entfernt man die Kelchblättchen, legt eine An— 
zahl Erdbeeren auf Heine Kryſtallteller, pudert fte mit Zuder ein und 
bedeckt fie mit wenig geſüßter Schlagjahne. In heißen Sommertagen 
iſt dies die erfrifchendjte Erdbeeripeije, welche da3 volle Aroma der 
Beeren zur Öeltung fommen läßt. 


60. Ambrofia. (Driginalrezept.) Man fchält eine Feine Ananas, 
fchneidet fie in Scheiben, teilt 3—4 Apfelfinen in Stüde und ſtellt 
beide Früchte ſtark eitigezudert einige Stunden fühl. Dann reibt mar 
eine ſchöne Kokosnuß, legt die Früchte fchichtweife in eine Glasſchale, 
beitreut jede Schicht mit Kofosnuß und gießt vor dem Auftragen ein 
Glas Madeira über die Speife. 


Kranfenfpeifen. Süße Puddinge dürfen nur mit Vorficht gereicht 
und ſtets nur die leichteften ausgewählt werden; wo dieje Speijen ge— 
Ktattet find, find befonders Nr. 6, 11, 28, 29, 31, 36, 37, 47, 

48, 51, 52, 53, 54, 57, 58 und 59 zu empfehlen. 


O. Dunſtfrüchte (Kompotts) 


von friſchen und getrockneten Früchten. 


1. Im allgemeinen. 


Dafiende Geſchirre zum Kochen des Obſtes. Jedes Obſt, ſowohl 
getrocknetes als friſches, muß in gut glafiertem irdenen Geſchirr 
gekocht werden, denn in eiſernen Töpfen erhält es einen höchſt un— 
angenehmen Eiſengeſchmack. 

Dorrichten des Opftes. Friſche Zwetſchen müffen vor dem Kochen 
mit einem Tuche abgerieben, Apfel und Birnen nach dem Schälen ge- 
waschen und dann abgefpült werden. — Getrodnetes Obft muß gut 
gewaschen werden. Bei Zwetſchen ift e3 notwendig, fie mehreremal 
mit warmem Waffer tüchtig zwijchen den Händen zu reiben und fie 
dann nach dem Abfpülen, mit kaltem Waſſer aufgejest, ettva 10 Mi— 
nuten ſtark abzufochen. 

Bei allem getrockneten Obſt iſt es anzuraten, es nach einmaligem 
Waſchen, mit Waſſer bedeckt, ἤσουν Nacht zum Aufquellen hinzuſtellen 
und es am folgenden Tage mit dem Aufquellwaſſer aufs Feuer zu 
ſetzen und zu kochen. Das Kompott erhält ein vorzügliches Ausſehen 
und guten Geſchmack und wird in kaum der Hälfte Zeit gar als un— 
eingeweichtes Obſt. 

‚Verfahren beim Rochen. Zu friſchen, ſaftigen Früchten, als: Him— 
beeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, friſchen ausgeſteinten — 
ſchen ꝛc. wird beim Kochen nur der Boden des Topfes naß gemacht 
kein Waſſer hinzugegeben; ſie werden in ihrem eigenen Safte raſh 
gekocht, wohingegen getrocknetes Obſt reichlich mit Waſſer bedeckt aufs 
Feuer gebracht und ſehr langſam weich gekocht werden muß. 

Brühe. Die Brühe darf weder zu dünn noch zu ſtark eingekocht 
ſein. Bei getrocknetem Obſt kann man, wenn es weich geworden, eine 
kleinere oder größere Meſſerſpitze Stärke an die Sauce rühren; ſie 
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darf jedoch nicht fäntiger gemacht werden, als es durchs Einfochen ge, 
ſchehen würde. Lebteres ift ſtets vorzuziehen. 

Sierlihes Anrichten. Nah dem Kochen lege man das Obſt auf 
eine flache Schüffel, gieße den herausgefloffenen Saft zur Tochenden 
Brühe, made beim Anrichten eine etwas gemwölbte Form, wobei der 
Rand der Schüffel frei bleiben muß, und lege die anjehnlichen Früchte 
mit einem Löffel darüber Hin, das Hineinftechen mit einer Gabel ift 
immer zu fehen. Dann mache man die oberjten Früchte mit etwas 
Sauce jaftig, verteile die übrige erjt dann über das Kompott, wenn 
e3 aufgetragen werden foll, wodurch es ſehr an Geſchmack und An— 
jehen gewinnt. | 

Temperatur. In der falten Sahreszeit gebe man das gelochte Obſt 
niemals eisfalt, fondern ftelle e3, wenn ἐδ am vorhergehenden Tage 
gefocht wurde, einige Stunden an einen warmen Ort; es wird dadurch 
mancher Magenerfältung vorgebeugt werden. Im Sommer dagegen 
fommt er erſt ducch gutes Ausfühlen zur vollen erfriichenden Wirkung. 

Beimifhung. Um Kompott für einen täglichen Tiſch haushäl- 
terifch einzurichten, oder wenn «3 mit reichlich Sauce zu Mehlſpeiſen 
angerichtet werden joll, kann man beim Aufjegen des Obſtes, je πα 
der Menge, 1—2 Ehlöffel voll Kartoffel-Sago oder Suppen-Berl- 
nudeln Hinzufügen. 

Erſatzmittel. Zu jedem Dunftobft, wozu Citronenjchale gebraucht 
wird, kann Ddiefe durch etwas in Zuder eingelegte Apfelſinenſchale, 
ohne den Gefchmad zu benachteiligen, erjegt werden. Anweiſung ijt 
im Abſchnitt A. Nr. 59 zu finden; auch fei hier auf den vortrefflichen 
Eitronenschalenertraft Hingewiejen. 


I. Stifche Früchte. 


2. Rhabarber. Die Rhabarberitaude, in England allgemein be- 
Yiebt, wird auch in unferm Vaterlande jetzt überall in der Küche ge: 
braucht und zwar nimmt man Blattadern und die diden Stengel, ſo— 
meit und folange fie weich find, was bis Anfang Juli der Fall ift, zu 
Kompott und Pafteten. Man zieht von den genannten Teilen der Staude 
die Haut ab, ſchneidet fie in --ἴ Zoll lange Stüde, wäjcht fie, jegt 
fie mit kaltem Waffer, dem man eine Mefjerjpige doppeltkohlenfaures 
Natrium zugefeht hat, um die Säure des Rhabarberz zu mildern, aufs 
Feuer und läßt fie nicht ganz zum Kochen kommen; dann legt man fie 
auf ein Sieb, darauf in den fochenden Zuder, den man mit etwas 
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Weißwein und Banille, auch mit wenig Citronenschale würzen kann, 
und focht den Rhabarber raſch weih. Man macht das Kompott mit 
etwas feingejtoßenem Zwieback jämig, oder kocht die Brühe, nachdem 
man den Rhabarber in eine Schüffel gelegt, noch mit etwas Zuder ein 
und gibt fie über das Kompott, zu welchem in Butter geröftete Semmel- 
icheiben gegeben werden fünnen. 

Einfacher bereitet man das Kompott, wenn man e3 jofort mit 
dem nötigen Zuder aufs Feuer ſetzt, weich Focht und die Brühe durch 
Zwieback oder etwas angerührter Stärke ſämig macht. 


3. Unreife Stachelbeeren. Hierzu nimmt man die Stachelbeeren, 
wenn fie die Hälfte ihrer Größe erreicht haben, jehneidet Stiele und 
Blüten davon ab und wäfcht fie Har. Dann bringt man etwas Waffer 
mit reichlihem Zuder und einigen Stüden Zimt oder Vanille zum 
Kochen, thut einen Kleinen Teil der Beeren hinein, nimmt fie, jobald 
fie weich geworden find, mit dem Schaumlöffel heraus, mozu indes 
große Aufmerkſamkeit gehört, da die Beeren leicht zerfochen, thut 
wieder neue hinein und fährt jo fort. Dann laßt man den Saft foviel 
als nötig einfochen und füllt ihn über das Kompott. 

Auf andere Art jtellt man die Beeren mit faltem Waffer aufs Feuer, 
gießt das Waller, wenn e3 kurz vor dem Kochen ift, ab, und dämpft 
die Beeren, denen durch dieſe Kochweiſe viel Säure entzogen wird, in 
Zucker wie oben weich. 

Vielfach werden die Stachelbeeren mit kleinen Hagebutten umkränzt 
und eine gewandte Hausfrau bereitet aus ihnen ſogar ſchnell eine 
ſüße Speiſe, zu der ſie den Saft von den Beeren gießt, ihn mit 
1Glas Weißwein und 4 Eigelb zu dicker Creme auf dem Feuer ſchlägt, 
den fteifen Eiweißſchnee durchzieht und num vorlichtig die Beeren unter 
die Creme miſcht. Dan verziert die Schüffel mit eingemachten Früchten 
und reicht, wo es möglich ift, mit Aal gewürzte Schlagjahne 
nebenher. 


4. Reife Stadjelbeeren. Nachdem man von den Stachelbeeren 
Stiel und Blüte entfernt hat, Schütte man fie in fochendes Wafjer, und 
fobald fie nach wenigen Minuten weich geworden find, auf einen Durch- 
Ihlag. Danach rühre man fie durch, bringe δας Mus mit Zuder und 
etwas Zimt oder Vanille, während man e3 öfter durhrührt, zum 
Kochen und verdide εὖ nac Belieben mit geſtoßenem Zwieback rder 
mit etwas Kartoffelmehl und beftreihe e3 falt vor dem Auftragen mit 
Schlagſahne. 

5. Erdbeeren und Paradiesäpfel. Wenn zur Zeit der Erdbeeren 
noch Üpfel vorrätig find, τοῖς es mit den feſten Paradiesäpfeln wohl 
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der Fall ift, fo werden diefe τοῖς gewöhnlich vorgerichtet, in 8 Teile ge= 
ichnitten und Har gewajchen. Unterdes Tafje man Waſſer mit Zuder 
und Wein oder Citronenjaft zum Kochen kommen, thue die Apfelftüde 
hinein und koche fie weich. Dann gebe man reichlid” Erdbeeren mit 
πο etwas Zuder hinzu, laſſe beides eine Heine Weile fochen und richte 
das Rompott nad) vorjichtigem Umrühren απ. 


6. Walderdbeeren zur Nachſpeiſe vorzurichten, Die Erdbeeren 
werden eine Stunde vor dem Darreichen, wenn nötig, leicht abgejpült, 
recht reichlich mit gejtoßenem Buder betreut, mit etwas Waſſer 
übergoffen und zugebedt Hingeftellt. Durch Übergiegen von Wein ver= 
lieren die Erdbeeren ihr Aroma. 


7. Kirſch-Kompott. Es können hierzu ſowohl faure ala füße 
φάει: genommen werden. Man entferne die Stiele und entferne ᾿ 
die Kirchen mit einem Kirjchentferner. Dann zerjtoße man etwa 4 
bis 6 Kirſchſteine, Eoche fie 1|.---- 115 Stunde mit etwas Waffer oder 
Wafler und Wein, ganzem Zint und einigen Nelken, ſchütte fie auf ein 
Sieb, ſetze die durchgelaufene Flüffigkeit mit Zuder (zu fauren Kirſchen 
5 Uzu zu füßen die Hälfte) aufs Feuer und gebe, wenn fie ἔσο, 
die Kırjchen Hinein. Sind es Glaskirſchen, jo laſſe man fie langjam 
1/4 Stunde kochen, faure einige Minuten mehr ziehen als kochen, wobei 
man zuweilen den Topf etwas jchüttelt und die Kirchen vorfichtig 
umjchwentt. Nachdem fie weich geworden, nehme man fie mit einem 
Schaumlöffel aus dem Saft, laſſe diefen firupähnlich einfochen und 
richte die Kirſchen damit am. 


8, Sohannisheeren. Dieſe werden mit der Gabel von der 
Stielen gejtreift, nicht gewaſchen, mit reichlich neftogenem Zuder lagen— 
weiſe durchitreut und nicht länger gekocht, als bis die Beeren weich ge= 
toorden find, wobei man durch Schütteln den Saft über die Früchte 
ſchwingt und fie rajch mit dem Schaumlöfel herausnimmt. Dann wird 
der Saft firupähnlich eingefoht und abgefühlt über das Kompott 
gegeben. 


9. Zohannisbeeren und andere Früchte zum Nachtiſch. Man 
wählt auserlejen fchöne Trauben von Sohannisbeeren, tadelloſe Erd— 
beeren und ſchöne Kirichen aus, taucht jede einzelne Frucht erit in 
Ihaumig (nicht ſteif) gefchfagenes Eiweiß uyd dann in feinjten Puder- 
zuder und legt fie auf ein Sieb zum Trodnen, welches man an einen 
warmen Ort, am beften in die Sonne Stellt. Wenn die Früchte troden 
find, erben fie wie bereift ausſehen und fich reizvoll zwischen friſchen 
ungezuderten Fruchten ausnehmen. — Bon Kirfchen kann man hübjche 
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Trauben herftellen, wenn man fie in einen nicht zu fpiben Trichter 
füllt und beim Füllen die Stiele der einzelnen Kirjchen ineinander ver- 
ſchränkt, daß fie fich halten. Man jtürzt die Kirfchentraube vorfichtig 
auf ein Weinblatt und ordnet dieſe Trauben. in verjchiedenen Farben 
der Rirfchen nebeneinander. 


10. Himbeeren. Die Himbeeren werden gut ausgefucht, wobei 
ichlechte Beeren und etwa vorlommende Würmer entfernt werden, 
und wie Johannisbeeren ganz langjam und aufmerkſam gekocht, damit 
fie recht anfehnlich zur Tafel gebracht werden können 


11. Heidelbeeren (Bilbeeren). Die Beeren werden, nachdem 
fie ausgeſucht, gewaſchen, und auf einem Durchichlag abgelaufen find, 
mit nicht zu wenig Zuder und etwas Zimt gekocht, doch nicht länger, 
al3 bis fie weich geworden find, weil ſonſt zu viel Saft entfteht. Dann 
legt man entweder einige Zwiebäde in eine Glasſchale und richtet die 
Heidelbeeren mit dem Saft darauf an, oder man nimmt die Heidel- 
beeren aus dem Kochgeichirr, läßt den Saft noch etwas einfochen und 
rührt beim Anrichten einen Löffel dicke Sahne oder etwas aufgelöfte 
Stärke durch. 


12. Heidelbeeren auf engliſche Art. Nachdem die Heidelbeeren 
gewaſchen und auf einem Sieb abgelaufen find, ſchüttet man fie in 
einen Steintopf, worin noch nichts Fettiges geweſen ift, ftreut gehörig. 
Zucker (Farin ift befonder3, empfehlenswert) und etwas guten Zimt 
lagenweiſe durch, det ſie mit einem Porzellanteller feſt zu und jet den 
Topf in kochendes Waffer, welches fortwährend am Kochen bleiben muß, 
bis die Heidelbeeren weich find. Dann werden fie ohne alles weitere 
angerichtet; fie zeichnen fich durch vorzüglichen Wohlgeſchmack aus. 


13. Maulbeeren. Man fee Wein, Zuder und etwas abgeriebene 
Citronenſchale aufs Feuer, lege die gut ausgeſuchten Maulbeeren hinein 
und verfahre weiter, wie es bei Zohannisbeeren bemerft worden. 


14. Pfrfihe und Aprikofen. Die Früchte werden abgezogen, 
durchgeſchnitten, die Steine herausgenommen, mit Zuder, etwas weißem 
Wein und einigen der abgezogenen Kerne nur 5 bis 10 Minuten ges 
kocht, damit fie nicht zu weich werden. Dann legt man fie in eine Glas— 
fchüffel, die runde Seite nach oben, Focht den Saft roch ein wenig ein 
und verfährt nah Nr. 1. 


15. Halbgefrorene Pfirfiche als ſüße Speife. (Driginafrezept.) 
Necht reife Pfirfiche ſchält man, teilt fie in Hälften, beftreut fie reichlich 
mit Zuder und ſchichtet fie in eine Gefrierbüchle. Man gräbt diefe 
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eine halbe Stunde in Eis, läßt die Vfirfiche Halb gefrieren, ordnet fte 
franzförmig auf einer bunten Glasſchüſſel, betreut fie nochmals mit 
Zuder und füllt in die Mitte der Schale fteife mit Vanille oder 
Maraskino gewürzte Schlagfahne. 


16. Pfirſiche zum Nachtiſch. Reife aber — Früchte ſchält 
man, kocht dann für 15 Pfirſiche aus ὦ Pfd. Zucker und wenig 
Waffer einen dicklichen Zuderfaft und Legt jede Pfirfih 2 Minuten 
hinein, indem man das Gefäß mit dem HZuckerſaft ſchräg ſtellt, ſo daß 
der Saft in eine Seite des Topfes zuſammenläuft und die ganze Frucht 
bedeckt wird. Sind alle Früchte ſo vollendet, was auf ſehr mäßigem 
Feüer geſchehen muß, ſo legt man ſie in eine Glasſchale, vermiſcht den 
Fruchtzucker mit 3 Löffeln Maraskino oder Chartreuſe und gießt ihn 
über die Früchte. Man ſtellt die Pfirſiche 4 Stunden in Eis, bevor 
man ſie zur Tafel reicht, und wird alsdann eine ganz unübertreffliche 
Schüſſel mit herrlich ſchmeckenden Früchten darbieten. 


17. Wurzel-(Möhren-)Kompott zu feinem Braten. Man 
ſchält die gereinigten Wurzeln mit einem feinen Mefjer, daß jie wie 
Locken ſich Eräufeln (der in der Mitte befindliche harte Teil wird ent- 
fernt) ἔοι fie mit der Schale von 1 Citrone im Wafjer gar und 
τἀ οὐ fie auf ein Sieb. Dann kocht man zu 625 g Wurzeln, 
4 [0 Buder, von 2 Citronen den Saft und etwas Eſſig, läßt die 
Wurzeln eine Heine Weile darin kochen, ‚richtet fie an, kocht den Saft 
noch etwas ein und gibt ihn darüber. 


18. Reineclaunden. Diefe werden abgepußt, mit den Schalen und 
den Stielen in etwas Waffer und viel Zuder langſam nicht zu weich 
gekocht und angerichtet. Der Saft wird noch etwas eingefocht und dar— 
über gefüllt. Auch fann man 1—2 Theelöffel Arraf mit dem Saft 
vermijchen. 


19. Birnen. Man fchält die Birnen recht rund, fticht die Blume 
heraus, ſchneidet die Stiele zur Hälfte ab, wäſcht fie und kocht fie in 
reichlichem Wafjer und einem Glas Rotwein, Zuder, Zimt und einigen 
Nelken oder Brühe von eingemachtem Zwetſchen- oder eingefochtem 
Kohannisbeerfaft, zugededt fo lange, bis fie ganz rot und weich ge— 
worden find. Dann richtet man fie nach Nr. 1 an und gibt die ſämig 
eingefochte Sauce durch ein Siebchen darüber. 


20. Birnen braun zu kochen. Gute Birnen werden gejchält, 
in der Mitte durchgefchnitten und nach Entfernung des Kerngehäufes 
in Waffer gelegt. Dann thue man in eine Kafferolle ein Stückchen recht 


# 
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friſche Butter nebſt etwas Zucker und die Birnen dazu, ohne weilere 
Flüſſigkeit als das Waſſer, was daran geblieben iſt. So läßt man ſie 


langfam dämpfen. Wenn fie anfangen braun zu werden, jtreut man 


noch; etwas Zuder darüber und läht fie noch εἶπε kleine Weile ſchmoren, 
bis fie weich find; fie geben dann eine beliebte Beigabe zu jeglichen 


| Wildbraten. 


31. Birnen mit Preißelbeeren. Siehe.Einmachen der Früchte 
im Abfchnitt T. 


33. Birnen und Zwetſchen — ein angenehmes und billiges 
Kompott für den täglichen Tiſch. Birnen werden geſchält, in Viertel 
geihnitten, vom Kerngehäuſe befreit, gewafchen und in einem Bunz- 
lauer Kochgeſchirr mit nicht zu reichlichem Waſſer ohne jegliche Zuthat 
fo Yange gefocht, bis fte ſich leicht durchftechen laſſen. Dann lege man 
etwa ebenfoviel reife, gut abgepußte, ausgejteinte Zwetſchen darauf, 
laſſe fie weich kochen, vermiſche fie mittels eine Schaumlöffel3 behut- 
fam mit den Birnen jo, daß die Früchte nicht im geringjten zerrührt 
werden, richte fie an und gebe das Kompott kalt. Es darf diefes weder 
zu viel πο zu wenig Brühe Haben; durch die Zwetichen erhält fie die 
richtige Sämigfeit, und läßt weder Zuder noch Gewürz vermifjen. 
Beſonders zu Klößen und Pfannkuchen zu empfehlen. 

Den Birnen und Zwetſchen fann man jehr gut ποῦ Apfelviertel 
zufügen, welche man Furze Zeit dor den Zwetſchen auf die Birnen legt. 


23. Birnenmus für einen gewöhnlichen Tiſch. Die Zubereitung 


iſt diefelbe wie die von Apfelbrei; auch werden einige ſaure Apfel darin 


weich gekocht. Pfannkuchen it eine pafjende Beilage. 


24. Feines Kompott von Zwetſchen. Man zieht ven Zwetſchen, 
nachdem man fie in einem Siebchen einige Minuten in kochendes Wafjer 
gehalten, die Haut ab. (Für den täglichen Tiſch werden fie nur gut 
abgerieben.) Sit dies geichehen und find die Steine herausgenommen, 
fo ſetze man fie, ohne Flüſſigkeit, mit geftößenem Buder und etwas 
Zimt aufs Feuer, laſſe ſie eine Weile langſam kochen, doch nicht zu 
weich werden, und richte fie mit dem Safte an. Auch kann man den 
Saft mit 1—2 Theelöffel Rum vermijchen. 


25. Rompott von rohen Zwetſchen, Pfirſichen und Aprikoſen. 
Recht reife abgezogene Zwetſchen, Pfirfiche oder Aprikoſen, welche eine 
Stunde vor dem Anrichten in geriebenem Zuder gewälzt und in eine 
Schüſſel gelegt worden find, geben ein angenehmes Kompott. 
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26. Zwetſcheumus. Die Zwetſchen werden abgerieben, aus- 
geiteint, mit einigen Eßlöffeln Waller in ihrem eigenen Gafte weich 
gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit geriebenem, in Butter geröſtetem 
Brot, Buder, Bimt, Citronen= oder Apelfinenfchale gut durchgefocht 
und angerichtet. 


27. Preißelbeeren (Krousbeeren). Man richte fi) nach der 
Vorſchrift, wie fie beim Einmachen der Früchte (ſiehe Abſchnitt T.) 
gegeben ift. Nach Nr. 68 diefer Abteilung gekocht, werden die Krons— 
beeren niemal3 hart und ift diefe Bereitungsmeife jehr zu empfehlen. 


28. Brombeeren. Die großen Beeren werden andgefucht, die 
Heinen durchgepreßt und in deren kochendem Saft mit Zuder, einigen 
Nelken, Zimt und Citronenfcheiben, ‚die großen Beeren langjam einige 


Minuten gekocht, dann herausgenommen, und der Saft, nachdem er 


etwas eingekocht, darüber gefüllt. 

Gibt man dies Kompott zu Mehlipeifen, jo muß für eine reichliche 
Sauce gejorgt werden; man kann diefe mit einem Zuſatz von Waller 
und etwas Kartoffelmehl verlängern. 


29. Feines Kompott von ganzen Apfeln. Gute mürbe Tafel- 
äpfel mittlerer Größe werden, nachdem man das Kerngehäufe mit 
einem Apfelbohrer entfernt, recht rund und glatt gefchält, der Länge 
nach mit feinen Einfchnitten verſehen und gut abgejpült. Dann Laffe 
man in einem Bunzlauer Geſchirr reichlich Wein, ftarf mit Zucker ver⸗ 
ſüßt, einige Stückchen'ganzen Zimt und Citronenſchale kochen — ein Zu— 
ſatz von Erdbeerſaft macht das Kompott beſonders angenehm —, lege 
ſoviel Äpfel, als nebeneinander liegen können, hinein und laſſe ſie auf 
jeder Seite unter einmaligem vorſichtigen Umtenden mit einem Löffel 
auf mäßigem Feuer zugededt einige Minuten kochen und begieße fie, 
falls fie nicht völlig bededt find, häufig mit dem Wein; nehme nad) und 
nad die weich gewordenen Äpfel heraus, lege fie auf eine flache 
Schüffel, und fahre mit dem Kochen der Apfel fort, bis alle weich find. 
Dann gieße man die Flüfligfeit von der Schüffel zum fochenden Saft 
und laſſe diefen vecht ſämig einfochen. Unterdes richte man das Kom— 
pott nach Nr. 1 zierlih an, gebe die Hälfte des Saftes durch ein 
Siebchen gleichmäßig darüber, und lege auf jeden Apfel eine eingemachte 
Hagebutte, etwas Nprikofen-Marmelade, oder Gelee von Äpfeln, Jo— 
Hannisbeeren oder Kirfchäpfeln. Bevor man das Kompott zur Tafel 
gibt, fülle man dem zurücdbehaltenen inzwiſchen erkalteten Saft über 
die Äpfel. 


Ι! 
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Will man das Kompott für eine feine Tafel vorbereiten, fo füllt 
man jeden ausgebohrten Apfel nach dem Erkalten mit εἶπε Mifhung 
von Sultaninrofinen ohne Kerne, Rorinthen un? feinblätterig gefchnit- 
tener Succade, die man in Weißwein und Zuhermeicht kocht. Auch kann 
man nod eine Schicht mit Eimweißfchnee un. Schlagjahne vermijchtes 
Apfelmus auf die Schüffel ftreichen, auf der man die Apfel ordnet und 
dieſe auch mit einer ſolchen Schicht nach dem Füllen bededen und die 
Oberfläche geihmadvoll mit verjchiedenfarbigem Fruchtgallert verzieren. 
Der Saft, in den man die Üpfel kochte, wird zu einer Obſtſuppe oder 
einer Fruchtjauce verwandt. 


30. Vermiſchtes Apfelmus ftatt einer warmen Mehlſpeiſe. 
Man kocht von 15 feinen Apfeln ein gutes Apfelmus, welches man 
mit Vanille und einem Gläschen Kirfchgeift würzt, dann miſcht man 

unter das heiße Mus 4 eingemachte Pfirfiche, 4 eingemachte Aprikosen, 
- ὃ Uzn verjchiedene Fandierte Früchte, alles zerſchnitten, und 3 Uzn 
frifche Weinbeeren. Vom Kondüior Fauft man einen runden Biskuit, 
höhlt diefen aus und füllt ihn mit dem Apfelmus. Man überzieht den 
Biskuit mit einem Schofoladenguß, läßt ihn im heißen Ofen 5 Minuten 
ziehen, überfüllt die Oberfläche mit einigen Löffeln Pfirſichſaft und 
reicht ihn zur Tafel. 

Statt eines Biskuits kann man nach 5. Nr. 71 einen einfachen 
Reiskuchen baden, oben gleichmäßig einen Deckel abſchneiden, den 
Kuchen aushöhlen und wie oben füllen. Diefer Kuchen wird nicht mit 
Guß verjehen, jondern nur mit dem Saft der Früchte beträufelt, mit 
Buder betreut und 5 Minuten im Ofen glaciert. 


31. Halbe Apfel mit Fruchtgelee bedeckt. Die Äpfel werden. 
wie im Vorhergehenden recht fauber gefchält, halb durchgeteilt, vom 
Kerngehäufe befreit, gewafchen und wie in Nr. 29 gekocht, wobei zu— 
erft die runde Seite in den Wein gelegt wird. Dann laſſe man Apfel- 
gelee flüjlig werden, auf einem naßgemachten flachen Teller erfalten, 
ftürzge e3 kurz vor dem Gebrauch auf die in einer Glasſchüſſel an— 
gerichteten Apfelhälften und mache, wo das Gelee endet, rund herum 
eine Verzierung von feinen eingemachten Früchten. 

Statt in Wein kann man die Äpfel auch nur in Waſſer mit reich» 
lich Citronenfaft und Zuder kochen, sder fie in halb Wein, Halb Fruchte 
faft (Erbbeer-, Kirjch- oder Himbeer] eft) gar fchmoren. 


32. Königs-AÄpfel als füge Nachſpeiſe. (Driginaftezept.) Bors⸗ 
dorfer Üpfel werden recht gleichmäßig geſchält, halbiert und in Weiß- 
wein, !/s Glas Kirfchgeift mit Zuder weich gedämpft, ohne daß fie 
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‚zerfallen dürfen. Dann legt man fie in eine Glasſchale und übergießt 
fie mit folgender Creme: 4-Orfüße Sahne ſchlägt man mit 6 Eigelb, 
3 Uzn. Zucker ἘΠῸ11 UznKartoffelmehl, ſowie einer Priſe Salz und 
wenig Citronenfchalenertraft, zu dider Creme, rührt 10 geriebene 
Makronen, 2 Glas Portwein und den fteifen Eierſchaum durch Die 
Maife, gießt fie über die Apfel und verziert nad) dem Erkalten die 
Dberfläche mit Fruchtſulz oder eingemuchten Früchten. 


33. Feines gebadenes Apfelkompott. Vorgerichtete Tafefäpfel 
werden mit Wein und Zuder raſch weich gekocht, durch ein Sieb ge- 
rührt, mit Aprifofen-Marmelade vermischt und in eine Schüffel gefüllt. 
Dann werden 2 Eiweiß zu feſtem Schaum gejchlagen, zwei ſtark ge- 
häufte Eßlöffel gefiebter Zuder und abgeriebene Citronenjchale τα 
ducchgerührt und glatt über das Kompott geſtrichen, welches mit Zucker 
übergefiebt, bei Hige von oben fchön gelb gebaden und Kalt zu feinem 
Braten gegeben wird. 

Dies Kompott läßt fi) aud) mit einem Mandelguß vor dem 
Baden überziehen, indem man eine Handvoll ſüße Mandeln reibt, fie 
mit Zuder, Vanille, Eitronenfaft und 2—3 Eiern miſcht und über das 
Kompott ftreicht. Nach dem Erkalten verziert man es mit verjchieden- 
farbigem Fruchtiulz. 


34. Vorzügliches Kompott von Apfelſchnitten. Bu einer 
mittelgroßen Schale von Apfelfchnitten nimmt man 115 Flaſche weißen 
Franzwein, —5 Eplöffel voll Zucer, etwas Citronenjchale und Zimt 
und kocht hierin die Apfeffhnitten fehr langjam unter mehrmaligem 
Umſchütteln in einem gut ſchließenden Kochgeſchirr gar. 

Wünſcht man das Kompott befonders fein zu haben, jo fann man 
dem Wein einen Zufa von einem Kleinen Einmacheglas voll Duitten- 
oder Erdbeerſaft geben. —— 


35. Apfelmus. Je feiner die Äpfel, deſto beſſer wird dag 
Kompott. Man ſchäle und ſchneide fie in je 4 Teile, mache das Kern— 
gehäufe forgfältig heraus, waſche fie fauber und lafje fie mit wenig 
Mein, oder Wein mit Waffer verjebt, Zuder, ganzem Zimt (überall, 
wo Zimt angegeben ift, nimmt man in der feinen Küche, in der Zimt 
durchaus nicht beftebt ift, Vanille) und Eitronenfchale auf nicht ſtarkem 
Feuer, ohne zu rühren, völlig zerfochen. Dann nehme man das Gewürz 
heraus und rühre dag Apfelmus möglichit fein; am beiten durch ein 
hölzernes oder emailliertes Sieb. Man ftreihe das Mus beim An— 
richten recht glatt und verziere nach dem Kaltwerden die Schüffel mit 
Fruchtſulz, oder mache eine Verzierung darauf von fein geriebener 
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Schokolade. Hierzu tunke man ein rundes, naßgemachtes Gewürzreibchen 
oder einen Fingerhut in die Schofolade, drüde am Rande der Schüffel 
‚einen Kreis ind Apfelmus und fahre jo fort, indem die Kreife inein= 
andergreifend eine Kette bilden. In der Mitte mache man eine ähn- 
fiche Verzierung, oder wende dazu feiteres Himbeer- oder ſchwarzes 
Sohannisbeer-Gelee, in feine Scheiben gejchnittene Mandeln u. vergl. 
an. Auch machen ſich eingemachte Berberiben zur Verzierung jehr 
hübſch, ebenfo auch feine Blättchen von Ktirichapfel-Gelee. Dder man 
verwendet die in den allgemeinen Vorbemerkungen unter Nr. 5 anges 
gebene Verzierung mit Schofoladepulver. 


36. Apfelſalat. (Ein feines Kompott von rohen Äpfeln und 
Apfelfinen.) Gute abgefchälte Borzdorfer Apfel, aus denen das Kern- 
gehäufe entfernt, auch Apfelfinen, welche jedoch nicht bitter fein dürfen, 
werden beim Wegnehmen der Kerne mit einem Meſſer in ganz feine 
Scheiben gefchnitten und abwechjelnd lagenweiſe mit feingejtoßenem 
Buder und etwas Wein in eine Schale gelegt. Der Wein joll das 
Kompott durchziehen; es darf aber feine Brühe entitehen; die Teste 
Lage müfjen Apfelfinen und Zuder fein. 

Das Kompott wird einige Stunden vor dem Gebrauch gemacht 
und zu feinem Braten gegeben. 


37. Apfel mit Anisſamen. Man nimmt dazu Kleine Borsdorfer 
oder andere Apfel, ſchneidet die Blume aus, rigt die Schale 3—4mal 
von der Blume zum Stiel hin, wäſcht fie ab und gibt fie mit 1 Ober- 
taffe voll Wafjer oder Wein und einem Stückchen Butter, ein wenig 
Anis, Zimt und Citronenfchale in den Obfttopf, läßt fie feit zugedeckt 
ichmoren, ſchwenkt fie zumeilen um und gibt zuleßt eine Handvoll 
Randizzuder hindurch. 


38. Süße Apfel zu kochen. Man ſetze die Äpfel, nachdem fie 
gefhält, in 4 Teile geſchnitten und abgejpült find, mit Wafjer, Anis— 
Samen, einem Stüdchen Butter und πα Verhältnis 1|ς---1 Tafje Eifig 
(vorzuziehen ift ein reichlicher Zufab von Citronenfaft) aufs Feuer und 
{affe fie weich kochen. Der Eſſig befördert ein ſchnelleres Weichwerden 
und benimmt den Apfeln das Weichliche. 


- 39, Äpfel in einem Neisrand, Man ſchält feine Äpfel von 
gleicher Größe, Goldpepings oder Borsdorfer, bohrt fie aus und wirft 
fie einige Minuten in durch Citronenfaft gejäuertes Waſſer. Danı 
werden fie nach und nach in Otmit 1 Pfund Zuder und dünn ab- 

ejhälter gelber Citronenſchale verjeßtem kochenden Waſſer vorſichtig 
weich gekocht und mit dem Schaumlöffel ausgefüllt. 1 Pfund guter Reis 
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wird abgebrüht, mit MWaffer, 3 Ot. weißem Wein, Citronenfaft und 
Schale. joweit weich und did aefocht, daß die Körner nicht zerfallen, 
mit dem übriggebliebenen Saft der gefochten Apfel, 1 einem Glas 
Arraf und dem noch nötigen Zucker vermiſcht und in einen Gallertring 
gefüllt. Nach dem Erkalten ſtürzt man den Reisrand auf eine pafjende 
runde Schüffel, richtet die Apfel in der Mitte bergartig an, verziert 
ἴ an Stelle des ausgebohrten Kernhauſes mit feinen eingemachten 
Früchten und gießt- den ſich πο auf der Schüfjel vorfindenden Apfel- 
ἴα darüber. In Ermangelung eine Geleeringes formt man mit 
2 jilbernen Eplöffeln den Reisrand in der Schüffel. 


40. Quitten. Die Früchte werden dünn gejchält, mitten durch- 
geſchnitten, das Kerngehäufe heraus gemacht und diejes mit den 
Duitten in Wafjer mit Zuder und etwas ganzem Zimt weich gekocht. 
Dann gibt man ein Glas Wein dazu, richtet die Duitten an, läßt 
nötigenfall3 den Saft noch etwas einfochen und gießt ihn durd ein 
Gieb darüber. 

Das Gehäufe macht den Saft ſchneller dicklich, und die Kerne gehen 
eine ſchöne rote Färbung. 


41. Gemiſchtes Dunſtobſt. (Für eine Geſellſchaftstafel.) 10 bis 
12 feine Äpfel ſchält man, halbiert fie und dünſtet fie nad) Nr. 29 
weich, ebenjo ſchält man 3 Apfelfinen, zerfchneidet fie, entfernt die 
Kerne und zuydert fie einige Stunden ein. Schon vorher dämpfte man 
13 Uznbejte Katharinenpflaumen weich und läßt alles-erfalten. Dann 
ordnet man die gefochten Früchte zierlich in buntem Durcheinander mit 
den Apfelſinenſcheiben eingemachten Hagebutten, Kirſchen, Aprikofen 
und ſüßſauren Böhnchen und übergießt das Kompott mit dem dicklich 
eingefochten Apfeljaft, ven man mit einigen Löffeln des Saftes der 
eingemachten Früchte vermijcht hat. 


42. Melone. Sit die Melone hart oder wiünfcht man fie nicht 
roh zu gebrauchen, jo kann man ein gute3 Kompott davon bereiten, 
Sie wird gejchält, in lange Stüde gejchnitten, in Waſſer, Wein, Zucker 
und reichlich Citronenſcheiben weich gekocht und mit dem * einge⸗ 
kochten Saft angerichtet. 


43. Apfelſinen zum Nachtiſch. Man ſchneidet die Apfelſinen 
mitten querdurch, löſt das Fleiſch ringsum von der Schale und gießt 
etwas Cognac in die Schale, drückt das Fleiſch wieder in die Schale 
zurüd, beträufelt auch die Oberfläche mit etwas Cognac und beftreut 
fie gut mit Zuder. Man läßt die Apfelfinen eine Stunde durchziehen 
und richtet fie dann auf einer Glasſchale pyramidenfürmig an. 
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44. Ananaskompott für Kranfe. Man nimmt eine arerifa- 
niſche ganze eingemachte Ananas, ſchneidet fie in gleichmäßige Scheiben 
und focht den Saft der Frucht mit Zuder und etwas Eitronenjchale 
dicklich; dünſtet dann die Scheiben einige Minuten in dem Saft, legt 
fie in eine Glasſchale, gießt den Saft über die Früchte und verziert 
die Schüfjel mit Erdbeeren. 


Sranfenfpeifen. Alle Kompotte find für Kranke geeignet, aus— 
genommen Nr. 17, 20, 23, 37, 38 und 41. 


I. Getrocknete Srüchte. 


45, Prünellen. Diefe dürfen nur leicht und nicht mit heißem 
Waſſer gewaſchen werden. Man ſetze fie mit Wein und Wafjer oder 
auch bloß mit Waffer, Zuder und einigen Stüdchen feinem Zimt in 
einem Bunzlauer Geſchirr aufs Feuer, laſſe fie gar, doch nicht zu weich 
fochen und ſorge, daß es nicht am nötigen Saft fehle. 


46. Zwetichen. Nr. 1. Hierzu gehören gute Zwetſchen, ganz 
frei von Rauchgeſchmack. Sie werden, wie das immer geſchehen muß, 
mit heißem Waſſer zwischen den Händen gerieben, gewaschen, mit Falten 
Waſſer rafch zum Kochen gebracht und abgegofjen. Sit das geichehen, 
fo werden fie 2—3 Tage vor dem Gebrauch in einem Bunzlauer Ge⸗ 
ſchirr mit weißem Wein bedeckt und mit dem nötigen Zucker, einigen 
Stückchen Zimt und Citronenſchäle, feſt verſchloſſen, langſam zum 
Kochen gebracht, dann ohne weiteres Kochen bis zum beſtimmten Tage 
hingeſtelt und angerichtet; jedoch müſſen fie in dieſer Zeit oftmal3 um⸗ 
gefchüttet werden. 
Alſo zubereitet find die Zwetſchen an angenehmem Geſchmack den 
eingemachten vollfommen gleich. 


47. Auf andere Art. Nr. 2. Man jege die Zwetſchen, wie im 
Borhergehenden vorgerichtet, abends mit veichlichem Waffer in einem 
Steintopfe zugedeckt in einen πο heißen Bratofen, worin fie völlig 
ausquellen und meich werden. Andern Tags nehme man fie aus der 
Brühe, lege fie in eine Schüffel, koche weißen Wein, Buder, Citronen⸗ 
ſchale und einige Stüdchen Zimt mit der Bwetichenbrühe, füge etwas 
Johannisbeerſaft Hinzu und fülle die Sauce kochend über die Zwetſchen. 


48, Zwetſchenmus. Gute Zwetſchen werden nad) dem Abbrühen 
in einem Bunzlauer Geſchirr mit halb Waſſer Halb Wein weich gekocht 
und durch ein Sieb gerührt. Dann wird das Mus mit geriebenem 
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und in Butter geröſtetem Brot, Zucker, kleingeſchnittener Citronen 
ſchale und Zimt noch ein wenig gekocht und in einer Glasſchale an- 
gerichtet. 


49, Getrocknete Kirſchen. Diefe werden heiß abgemwafchen, mit 
Waffer, Zuder und ganzem Zimt in reichlicher Brühe τοῖς Zwetſchen 
langjam weich gekocht, die Brühe etwas eingefocht und angerichtet. 


50, Getrodnete ſaure Apfel. Sie werden einigemal mit kaltem 
Waſſer, indem man fie mit den Händen reibt, gewajchen, in einem 
Bunzlauer Gefchirr mit Wein und Waffer oder nur mit Waffer ganz 
reichlich bedeckt, aufs Feuer geſetzt, mit etwas Zuder, Zimt, auch, wenn 
man fie gerade hat, mit etwas in Zuder eingelegter Apfelfinenfchale 
(fiehe A. Nr. 59) langjam weich gekocht. Sit dies gefchehen, fo nimmt 
man fie aus der Brühe, läßt diefe, wenn fie dünn ift, noch fo lange 
nachkochen, bis fie ſämig geworden, oder gibt eine Kleinigkeit aufgelöfte 
Stärke Hinzu und gießt die Brühe durch ein Siebchen über das zierlich 
angerichtete Obſt. 


. ΟἹ, Getrocknete Birnen. Diefe werden wie getrodfnete faure 
Apfel gekocht, aber längere Zeit. 


52. Getrocknete Hagebutten, auch zu Mehlipetjen paſſend. 
Dean laſſe Waller und Wein, oder Wafjer und einige Citronenscheiben 
mit Zuder und Stüdchen Zimt Heiß werden, jchütte die gewaſchenen 
Hagebutten hinein, Tafje jie weich kochen und richte fie in ſämiger kurzer 
Brühe an. 

Wünſcht man diefes Kompott zu gewöhnlichen Puddings, Klößen 
oder Pfannkuchen anzurichten, jo fanr man die Hagebutten mit reich- 
licherem Waſſer und 1—2 Eplöffel Perlſago aufs Feuer ſetzen, wo⸗ 
durch die Sauce hinreichend verlängert und ſämig wird. 


53. Teigenfompott für Kranke. 1 Pfund große getrodnete 
Feigen zerjchneidet man und legt fie über Nacht in Waffer. Dann kocht 
man fie am folgenden Tage in demjelben Waſſer weich, ftreicht δὶς 
Früchte Durch ein Sieb und fochf den Brei mit Citronenzuder und 
einem Glas Malaga geleeartig ein, um das Kompott warm oder kalt 
zu geben. 


Krankenſpeiſen. Auch alle Kompotte von getrodneten Früchten | 
ind Kranfen erlaubt, einige fogar für Kranfe und Geneſende fehr 
jegensreich, wie das Kompott aus getrodneten beiten Zwetſchen. 


— 


TSATETt 


----«------ 


1. Im allgemeintn. 


Vorribtung. Alle grünen Salate müfjen ſchon der Schneden wegen 
recht forgfältig nachgejehen werden, Hierbei ift jedes ſchlechte Blatt zu 
entfernen; jedoch ift es irrig, aus den Blättern gejchloffener, alſo gelb 
gebliebener Köpfe Die Dlattftiele abzuftreifen, wodurd) dem Salat das 
Befte entzogen wird. In England weiß, man das beijer, und mai 
{acht über die deutſchen Köchinnen, welche die fchlechteiten Zeile vom 
Salat auf die herrichaftliche Tafel bringen. Nachdem die äußeren 
Blätter des Kopfes entfernt find, teile man die nächſtfolgenden in etwa 
3 Teile und fchneide das gejchlofjene Inwendige in. keine Stüde. Bei 
ſchlechtem Salat aber iſt e3 nötig, die Blätter abzuftreifen, da an | olchem 
die Blattſtiele zäh find. Ber Korn- oder Feldſalat iſt zu bemerken, daß 
derfelbe dadurch viel milder wird, daß man ihn 1—2 Tage vor dem 


Gbebrauch in den Keller legt. Manche wollen behaupten, daß auch der 


Kopfſalat gewinne, werm er im heißen Sommer 2 Stunden vor bem 


Gebrauch aus dem Garten geholt und in den Keller gebracht wird. 


Maihen und Ausihwenten. Die Salate dürfen, mit Ausnahme 
welk getvordener Salate, nicht ind Waffer gelegt werben. Man jpüle 
fie kurz vor dem Anrichten in einem Eimer oder tiefen Topfe in reichlich 


᾿ altem Waffer, damit der etwa daran befindliche Sand zu Boden fine, 
_ indem man fie ganz Iofe mit fauberer Hand ein wenig in die Höhe zieht 


bei: gutem Kopfſalat gar leicht geſchieht und ihm Anſehen und Friſche 
nimmt. | | 


und dann wieder unter Waffer bringt. Das Waſchen auf ſolche Weite 


muß ſo oft gefchehen, bis das Waffer klar bleibt, ϑο raſch ausgeführt 


werden. Ropfialat braucht indes nur wenig geipült zu werden. Viele 


ſind fogar der Meinung, daß er gar nicht ins Waffer müſſe, um recht 
' milde zu bfeiben. Dann wird der Salat in einem Salatforbe oder 
- Eierneß ausgeſchwenkt, um das Waffer ſoviel al3 möglich herauszu— 


bringen. Das Ausdrüden des Salates mit der Hand iſt nicht allein 
unappetitfich, jondern er wird auch dadurch gequeticht, was namentlich 


i 
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Salatfräuter. Dieje geben dem Salat eine jehr angenehme Würze, 
befonder3 Dragon, junge Zwiebelſpitzen und Pfefferfraut oder drei> 
blättrige Krefje — Lepidium latifolium —, auch Pimpinellfraut oder 
Borretich. In Zeiten, wo die jungen Zwiebelſpitzen fehlen, find fein- 
geichnittene Zroiebeln zu manchen Salaten unentbehrlich; da jedoch der 
Zwiebelgeſchmack von vielen gejcheut wird, jo gebe man bei einem Ge— 
jellfchaftsefjen zu ſolchem Salat, wozu fie pafjen, einige feinmwürfel:ge 
mit etwas Eſſig verjehene Zwiebeln dazu — jte erhalten durch den 
Eifig eine Schöne Färbung. 

Rühren der Sauce. Salz wende man bei allen grünen Salaten 
höchſt ſparſam an, fie fünnen Leicht verfalzen werden. Gutes Pros 
venceröl, Livorneſer Salatöl oder Nußöl gibt dem Salat den feinften 
Geſchmack, indes ift auch friſches Mohnöl fehr gut. Zu einer Galat- 
fauce, wozu hartgefochte Eier angewendet werden, reibe man zuerft 
die Dotter möglichft fein, rühre etwas Eſſig und dann erſt das Ol 
nach und nad Hinzu, weil die Sauce, auf ſolche Weife gerührt, fich 
feichter verbindet, und vermifche fie dann unter ftetem Rühren mit den 
übrigen Teilen. 

Auch guter Effig ift zum Geraten der Salate Hauptbedingung; da 
nit feinem Fabrilat mehr Verfälſchung getrieben wird als mit diefem, 
fann ich nur zum Kauf der Düffeldorfer 80 ὃ Eſſigeſſenz raten, von der 
man fich felbit, wie man es will, fchwachen oder ftarfen vortrefflichen 
Eifig Herftellen kann. (Siehe Abſchn. 2. Nr. 5.) 

Ein wirklich zu empfehlendes Erfaßmittel der Eidotter zur Salats 
fauce für Kopffalat, römischen Bindfalat, Endivien- und Feldjalat 
beiteht in ein bis zwei gefchälten, weich gefochten Kartoffeln, welche 
mittags zurücgeftellt und an bejten noch warm mit einem Löffel ganz 
fein gerieben werden, fo daß feine feſten Teile fich finden. Man rührt 
fie mit Eifig, Milch, Baumöl, Salz nebft beliebigen Salatkräutern zu 
einer gebundenen Sauce. 

In manchen Gegenden twird dem grünen Salat eine Beimifchung 
von Zucker gegeben; da, wo man diejen in den nächjtfolgenden Rezepten 
vermiſſen follte, kann er Leicht Hinzugefügt und in Ermangelung der 
bei manchen Salaten bemerkten Sahne ein ftärferer Zujag von Ol 
gemacht werden. 

Vorfihtiges Miihen. Man vermifche die grünen Salate erſt kurz 
vor dem Gebrauch mit der Sauce, weil fie durch längeres Stehen in 
diefer zufammenfallen, zäh werden und alles Anjehen verlieren. Da— 
nit der Salat milder werde, menge.man ihn erſt leicht mit dem be— 
stimmten DI, dann behutfam mit der Sauce. Zu dem Zweck geſchehe 
das Mengen mit zwei Gabeln von Holz oder Horn leicht, vorſichtig 
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und möglichit Schnell, und man vermeide, wie e3 mitunter aus Unfunde 
geſchieht, ſowohl darauf zu ftoßen als ihn zu rühren, weil ſonſt der 
Salat wie Mu3 erfcheint. Fleiſch-, Fiſch-und Heringsfalate werden 
Hingegen wohlfchmedender, wenn fie mehrere Stunden vor dem Ge— 
brauch, beffer noch tags vorher, gehörig gemijcht werden. 

Sleijſchſalat nimmt viel Flüffigkeit auf; Effig in großer Menge kann 
nicht beigemifcht werden, ebenfowenig Wafjer, deshalb miſche man 
letzteres mit Liebigs Fleifchertratt, was zugleich den Wohlgeſchmack 
hebt. 


2. Hähuchenſalat für 24—30 Perfonen. 6 junge gemäftete 
Hähne werden mit reichlich Butter und etwas Salz langfam ger, aber 
nicht zu weich gedämpft, kalt zerlegt; Bruft und Beinchen ausgefnöchelt 
zum Salat genommen, Rüdgrat, Flügel und Köpfe werden ınit einem 
Stückchen Kalbfleiſch ausgefocht, etwas geſchwitztes Mehl dazu gegeben 
und nad [2 Stunde Kochens die Brühe durchgefiebt. Danach werben. 
4 Eidotter mit Muskat, Is Glas weißem Wein, Salz und etwas 
weißem Pfeffer angerührt und die Kraftfauce Fochend dazu gegeben, 
die man alsdann über das Fleiſch füllt. Nun wird guter Kopffalat in 
4 Teile gejchnitten, oder ganz zarte verlefene Endivien mit folgender 
Sauce angemengt: die Dotter von 6 hartäefochten und 2 rohen Eiern 
werden ganz fein gerieben, mit Effig angerührt, Jo Dt-feines Salatöl 
allgemach dazu gerührt, desgleichen feingehadter Dragon oder Dragon _ 
eilig oder noch befjer Extrakt, 2 Theelöffel voll Zuder, 1 Theelöffel . 
Senf und die Kraftfauce, welche das Fleifh nicht aufgenommen und 
die fi) in der Schüffel gefenft hat. Mit diefem Salat wird dag Fleiſch 
ſternförmig in eing feine Schüffel gelegt. 

Will man Geflügelrefte verwenden, jo zerfchneide man fie zier: 
lich, nische fie mit Hartgefochten Eierwürfeln, weißen gefochten Bohnen 
und Perlzwiebeln, verrühre fie mit einer Mayonnaifenfauce und vers. 
ziere die Schüffel mit Ropflalatherzen. 


3. Rılterfalat. Wünſcht man bei einer großen Geſellſchaft einen 
ganzen Truthahn als Salatı zu geben, fo richte man ſich ganz nad) 
vorhergehender Vorſchrift und verziere die jternfürmig angeoröneter 
Felder mit Krebsſchwänzen oder Garnelen (Öranat). 

Un Salat von übriggebliebenem Truthahnbraten zu bereiten, 
ſchneide man das Fleiſch in Kleine Scheiben. Unterdes werden mehrere 
Selleriefnollen gar gekocht, Freuzweife und dann zwei- bis dreimal 
geteilt. Demnächſt wird gute Sommerwurſt in halbe Scheiben ge= 
Schnitten, die Salatfauce wie im Vorhergehenden gerührt und Fleiſch, 


Sellerie, Sommerwurft und in Scheiben gejchnittene Ejfiggurfen vor 
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πώεα damit gemengt und Hübjch angerichtet. Dann fchneide man ein- 
gemachte Rotebeete in Streifen, lege davon einen Kranz um den Salat, 
ſchneide nicht gar zu hart gefochte, recht friſche Eier mit einem fcharfen 
Meffer der Länge nach gleichmäßig in 8 Teile und verziere damit den 
Kranz, indem man diefe in fchräger Richtung, die runde Geite nad 
oben, darauf legt. 


4. Fiſchſalat. Zu einem Gejelichaftseffen, wozu viele Gerichte be- 
ſtimmt find, ift folgende Angabe für 20 Perſonen hinreichend: 1 Pfund 
Aal, 1 Pfund Hecht, 3 Bid. Forellen, 4 Pid.-Steinbutt, 4 Bid. See- 
zungen, ἢ Pfd Lachs, 1 Pid. Rümpchen (Bieren) und 5 Stüd Briden. 
Die Fiſche werden am vorhergehenden Tage gefocht. Es wird hierzu 
Waſſer mit Salz, Pfefferförnern, Saft und der gelben Schale einer 
Eitrone zum Kochen gebracht. Zuerſt wird der Aal darin gekocht, weil, 
diejer am wenigften Salz bedarf, dann wird er herausgenommen und 
Der Hecht, welcher mehr Salz erfordert, gefocht, nachher Forellen Zunge 
: and Stenbutt, eine Sorte nach der andern, alle mit noch reichlicherem 
Salz. Der Lachs wird mit wenigem Salz in anderem Waffer aufs 
Feuer gebracht. Nachdem die Brühe, worin die erfteren Fiſche gekocht 
ſind, falt geworden iſt, bewahrt man die Fijche bis zum anderen Tage 
‚darin anf. Fiſche, welcher Urt fie auch fein mögen, in ihrer Brühe er- 
kalten zu lafjen, taugt nicht; fie erhalten dadurch einen faden Geſchmack. 

Bei der Zubereitung des Salates werden die Fische gut entgrätet, 
‚in Heine Stüdchen geteilt, die Briden τί Finger lang ſchräg gefchnitten 
‚und dies alles famt den Rümpchen mit 1/s Taſſe Kapern felder- oder 
freistveife, oder in Streifen zierlich angerichtet, wozu auch πο etwa 
30—40 Auftern und 20 in Streifchen gejchnittene oder auch ganze 
Krebsſchwänze genommen werden können. 

Folgende Sauce wird über die angerichteten Fiſche verteilt: 4 hart— 
gefochte Eier und zwei rohe Eidotter werden fein-gerieben, mit 1 Taffe 
fräftiger Fleiſchextraktbrühe, 5 Qt. feinem Salatöl, 2 Theelöffel Senf, 
1 Theelöffel Zuder, ſtark 1 Mefjerfpige weißem Pfeffer, 1 Eßlöffel 

dicker Sahne, Eifig und etwas Salz nach Geſchmack gut gerührt. 

5. Hechtſalat. Hechte von mittlerer Größe werden ausgemeidet, 
rein gewaſchen, ungefchuppt mit reichlich Zwiebeln in- kochendem Salz 
waſſer weich gefocht, vom Feuer genommen und 10 Minuten im Fifch- 
waſſer jtehen gelaffen, da der Fiſch dadurch beffer das Salz aufnimmt. 
Alsdann legt man die Hechte zum Abkühlen auf eine Schüffel, entfernt 
ſörgfältig Schuppen, Haut und Gräten md teilt fie in halbfinger- 
lange Stüde. Zugleich nimmt man große Krebfe und kocht fie in ge= 
jalzenem Waſſer mit einem Guß Efjig gar. Der Eſſig gibt den Krebfen 
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ein ſchöneres Rot. Alsdann werden die Schwänze und die Scheren ὦ 
aus den Schalen gemacht, was bei großen Krebſen Dadurch leichter ges 
. Ichieht, daß man die Scheren auf der inmwendigen Seite aufjchneidet. 
Unterde3 kocht man einige Eier hart, zerdrüdt die Dotter in einem 
Napf, rührt fie mit Eſſig (nicht mit DL, weil erſterer fich leichter mit 
den Dottern etwas hartgekochter Eier verbindet) recht fein, vermifcht 
fie mit wenig feingehadten Schalotten und etwas gehadten Sardellen, 
gibt unter ftetem Rühren Provenceröl, Weineffig und etwas Hechtbrühe 
Hinzu, rührt die Sauce durch ein Sieb und fügt dann noch etwas guten 
Senf und feingehefte Peterfilie Hinzu. Nachdem man nun Sardellen 
wie zum Butterbrot vorgerichtet und dünne Citronenſcheiben zierlic) 
geichnitten hat, legt man den Hecht in eine ekwas tiefe Schüſſel, 
zwiſchendurch das Fleijh aus den Krebsſcheren, richtet die Sauce 
darüber an, beftreut die Schüffel mit Kapern und verziert fie wie folgt: 
den Rand belegt man mit Krebsſchwänzen, die Spitzen nach außen 
gerichtet, ordnet die Sardellen ſtreifenweiſe in ſchräger Richtung oder 
ſternförmig über den Fiſch, dazwiſchen die bemerkten Citronenſcheiben, 
stellt auch wohl in je 4 Teile geſchnittene Eiteonenscheiben am Rande 
auf und legt zulegt die aufgefchnittenen Scheren zwiſchen die Krebs— 
ſchwänze. 

6. Hummerſalat mit Kaviarſchnitten. Der Hummer wird ge⸗ 
kocht, wie es bei den Fiſchen bemerkt worden, das Fleiſch aus den 
Schalen gelöſt, in längliche Stückchen geſchnitten, in eine Salatſchale 
gelegt and mit einer gut gerührten Sauce von hartgekochten Eidottern, 
Pfeffer, Salz, Povenceröl, Weineſſig, weißem Wein, feingehacktem 
Dragon, Peterſilie und etwas Schalotten begoſſen. Der Salat wird 
mit aufgerollten Sardellen, Kapern, hartgekochten, in je 8 Teile oder 
in Scheiben geſchnittenen Eiern verziert und der Rand der Schüſſel 
mit geröfteten und mit Kaviar bejtrichenen Semmelſchnitten belegt. 
| Biele ziehen den in Büchſen fonfervierten Hummer ohne jede Ber- 
miſchung zum Butterbrot vor; andere lieben ihn einfach mit Pfeffer, 
B und Eſſig gemischt. Salz ift in der Regel nicht nötig. 


7. Sardellenfalat. Man wäſſert die Sardellen und reißt fie 
mitten durch, damit man die Gräten herausnehmen kann, ordnet fie 
in einer Salatſchüſſel mit Kapern, Kleinen Eſſiggurken, eingemachten 
halb durchgefchnittenen fauren Zwetſchen, in Scheiben gejchnittener 
Cervelatwurſt und mariniertem Aal, welcher vorher gejpalten und in 
fingerdide Stüde gefchnitten wird; auch kann man nac Belieben 
Morcheln und Auftern, deren Vorrichtung man im Abichnitt A. Nr. 38 
und 44 findet, hinzufügen und in die Mitte der Schüſſel einige Schnitten 
δ 
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geräucherten Lachs legen. Den Rand verziert man mit Citronenſcheiben 
und gießt eine Sauce wie im Vorhergehenden, oder die fein geriebenen, 
mit Weineſſig, OL, Pfeffer und Salz angerührten Dotter einiger hart— 
gefochter Eier darüber. 

In der feinen Küche werden außer den oben angegebenen Zuthaten 
noch Dliven, einige Neunaugen, etwas Kalbsbraten, Perlzwiebeln, 
Senfgurfen und ein Borsdorfer Apfel genommen, alles in Würfel ge- 
Ichnitten und in eine Marinade aus Fleiſchbrühe, Zucker, Weinefiig, 
Zwiebeln, Pfeffer und Salz einige Stunden gelegt, beror man den 
Salat anrichtet. 


8, Salat von Muſcheln. Wenn bei einem Gerichte einige 
Muscheln übrig geblieben find, fo werden fie zerfchnitten und πα 
Verhältnis mit Heingejchnittenen Gurken, Zwiebeln und Gardellen ver- 
mischt, mit Eifig, OL, Pfeffer und Sal, angemengt und zum Suppen 
fleisch gegeben. 

Zu einer felbjtändigen Salatſchüſſel bleiben die Mufcheln ganz 
und werden entweder (mit Weglaffung der Gurken) nad) vorjtehender 
Angabe gemischt, oder mit einer Mayonnaijenjauce übergojjen. 


9. Salat von Seefrabben und Garnelen, Dieſe wohlichmeden- 
den Kleinen Krebsarten werden jofort nach dem Fang von den Filchern 
gekocht und verfandt. Man jchält ſie aus der Haut und ißt fie zum. 
Butterbrot, oder man richtet ſie in,der feinen Küche als Salat an, in- 
dem man die Garnelen in der Mitte einer Schüffel aufhäuft, mit einem 
Kranz gewiegtem, Hartgefochtem Eiweiß, dann Kapern, darauf gerie- 
benem Eigelb, alsdann mit einem Kranz in Mayonnaiſe getauchten 
Salatherzen oder Brunnenkreſſe und zulet mit gefochten, zerjchnittenen, 
mit Ejjig gebeizten roten Rüben umgibt. Eine Teufeld- oder Mayon- 
naifenfauce wird nebenher gereicht. Will man das Gericht verein- 


fachen, reicht man nur Effig, DI, Pfeffer, geriebene Zwiebeln und hart⸗ 


gekochte Eier nebenher, miſchen mit Eſſig darf man die Garnelen nicht, 
weil ſie ſonſt hart werden. 

Die Garnelen oder Granat werden auch zur Verzierung 
von Fiſchſpeiſen und zum Belegen der Kanapees oder Appetitbrötchen 
verivendet. 


10. Salat von Fiſch und Gemüfe. Man läßt Gemüfe aller 


Art, wie die Jahreszeit e3 Darbietet, ald: Spargel, gut gepußt, 
Blumenkohl, abgezogen und in Feine Stüde gefchnitten, Feine Salat⸗ 
böhnchen, gut abgefafert, Wirfing, in Stüdchen gefchnitten, auch junge 


Wurzeln, gepußt, furz alles, was man diefer Art hat, in Salzwaſſer 
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weich kochen und kalt werden. Dann legt man es mit in Stückchen 
geſchnittenem Fiſch, z. B. Lachs, Hecht, Karpfen, Aal, Quappen, 
Schleien, nebſt Krebsſchwänzen, welche zierlich mit Rotebeeten, länglich 
wie Rüben geſchnitten, und eingemachten Gurken zuſammengeordnet 
ſind, in eine Schüſſel und begießt dies alles mit der Sauce des Fiſch— 
ſalats in Wr. 4. 

11. Heringsfalat. Yon 12 Stüd guten Heringen kann eine 
Schüffel für 24 Perjonen gemacht werden. Die Heringe werden aus— 
genommen, gewaſchen und eine Nacht, wo nötig noch länger, am beiten 
in Mil, in Ermangelung diejer in Waſſer gelegt, und letzteres 
einmal gewechielt. Dann werden fie von Haut und Gräten gereinigt 
und in ganz feine Würfel gejchnitten. Dazu nehme man in mäßiger 
Menge Kartoffeln, die mit Der Schale gekocht, abgeſchält und Falt 
geworden find, reichlich Kalbsbraten, eingemachte Gurken, Notebeete, 
reichlich gute jaure Apfel, 8—12 hartgefochte Eier, von denen man 
4 Stück zum Verzieren zurücklegt, eine weichgefochte Selleriefnolle, 
1 Bd. gefochten Schinfen und einige Zwiebeln. Dies alles wird gleic) 
den Heringen in ganz feine Würfel geſchnitten. 

Wünſcht man den Salat beſonders fein zu haben, jo laſſe man die 
Kartoffeln weg, ſetze eine Obertaſſe Kapern, nach Belieben einige in 
Stüde zerteilte Neunaugen und 2 große Stücke zerfchnittenen ein— 
genachten oftindischen Ingwer Hinzu, womit eine Wirtin, welche auf 
feine Koſten Rüdficht zu nehmen hat, „Ehre einlegen wird“ 

Danıt werde dies alles mit einer gut gerührten, ganz veichlichen 
Sauce (wozu man auch die Milch von 3—4 Heringen, mit Eſſig zer: 
rührt und durch ein Sieb gegeben, verwenden kann) vermengt, damit 
der Salat recht jaftig werde. Hierzu gehört feines Povenceröl, Wein⸗ 
eſſig, etwas Rotwein, aufgelöſter Fleiſchextrakt, Pfeffer und wenig 
Senf. Falls man den Salat am Tage vor dem Gebrauch macht, 
wodurch er nur gewinnt, ſo laſſe man ihn über Nacht in einem 
porzellanenen Geſchirr ſtehen, rühre ihn einige Stunden vor dem 
Gebrauch nochmals durch, richte ihn an und verziere ihn etwa auf 
folgende Weiſe: 

Es werden grüne, eingemachte Gurken oder Peterſilie, Rotebeete, 
das Gelbe von 1 hartgefochten Eiern, ſowie auch das Weiße derjelben, 
jedoch) jedes einzeln, ganz fein gehadt. Dann Streiche man den Salat 
in der Schüffel glatt, zeichne mit einem Mefferriiden eine Figur 
darauf, etwa einen Stern, und lege mit einem Theelöffel in jedes Feld 
eine andere Farbe, inden man mit der linfen Hand ein Meifer an die 
Scheidelinie hält, damit man von allen Seiten in der Grenze bleibe. 
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Rund herum lege man einen Rand von beliebiger Farbe; wählt mar 
weiß oder gelb, jo jehen darauf Blättchen von krauſer Beterfilie hübſch 
aus; ebenfo kann man gewäſſerte, durchgerifjene und aufgerollte Sar— 
dellen und Kapern zum Auszieren benutzen. 

Da das Schneiden der verjchiedenen Teile zum Heringsfalat, was 
übrigens jedenfall3 den Vorzug verdient, viel Zeit erfordert, jo geht 
eine Hausfrau häufig zum Haden über. Hierbei [εἰ bemerkt, daß es 
in dieſem Falle am beiten ift, jedes allein und nicht zu fein zu haden, 
damit der Salat nicht breiig εὐ] εἶπα. 

Alfo bereitet, wird der Heringsfalat bei Abendefjen, Herren- und 
Damen-Thees und Frühftüds genommen. Dient der Salat αἵδ᾽ Vor- 
gericht bei Mittagefjen, fchneidet man auch wohl alles Angegebene in 
längliche Streifen, rührt ein paar hartgefochte, ganz fein geriebene 
Eidotter an die Sauce und mit diefer den Salat vorſichtig an, damit 
alles ganz bleibt. 


12. Heriugsfalat als Auflage zum Butterbrot. Alle genannten 
Teile des Heringsfalates, mit Ausnahme von Kartoffeln und Rote 
beeten, werden fein gehacdt, mit feinem DI, Weineffig, etwas Pfeffer 
und dem vielleicht noch fehlenden Salz jo vermifcht, daß feine Flüfjige 
feit entfteht, dann zierlich angerichtet und mit Kapern belegt. 


13. Fleiſchſalat (Bielefelder). Man rechnet für 12 — 
5—6 Neunaugen, Pfd. Sardellen, 3—4 ausgewäſſerte Heringe, 
weichgekochten Sellerie, Rotebeete, Senfgurken, Kartoffeln, Kalbsbraten, 
von jedem 2 Supp.nteller voll, vom Kalbsbraten δα Doppelte, 
8—10 eingemachte jaure Pflaumen, alles in längliche feine Stücke ge= 
Ichnitten und lagenweiſe in die Schüfjel gelegt. 

Zu der Sauce nehme man 8 hartgefochte Eier, reibe fie durch ein 
Sieb, gebe 1 Dt-feines DI langſam hinzu, ferner 4 Theelöffel Senf, 
2—3 Theelöffel Buder, 2—3 geriebene Zwiebeln und etwas Salz, 
gieße dann ſoviel Eſſig, nach Belieben auch etivas Rotwein oder gute 
Bouillon Hinzu, daß es eine dickliche Sauce bleibt, und verteile fie über 
die angerichtete Salatſchüſſel, 


14. Salat von gutem übriggebliebenen Suppenfleifh. Das 
Fleisch wird 1|2---ς1 Stunde vor dem Gebraudh in feine Scheibchen 
geichnitten und mit einer gut gerührten rohen Rettigfauce (Abſchnitt R.) 
gut vermengt. Man tunfe die anfehnlichiten Scheiben vorher in 
die Sauce und lege diefe über das angerichtete Fleiſch. ine Bei- 
miſchung von eingemachten, in Scheiben gefchnittenen Gurken ift zu 
empfehlen, auch das feingejchnittene Eiweiß der zur Sauce benugten 
Eier. Diejer Salat dient al3 Beilage zu grünem Salat, fowie zu 
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Kartoffelfpeifen aller Art, auch als jelbjtändige Schüffel und zum 
Butterbrot. 


15. Polniſcher Salat. Kalter Braten jeder Art, Geflügel aus⸗— 
genommen, wird in Heine Stüde gefchnitten, dazu werden Kopfjalat . 
oder Endivien gegeben und dies alles wird mit DI, Eifig, Senf, - 
Pfeffer, Salz, ganz fein gejchnittenen Zwiebeln und meichgefochten : 
Eiern gut durchgemengt. er 


16. Mikadoſalat für eine feine Tafel. Man braucht zu diefem ı 
vorzüglichen Salat 5 Artifhodenböden,13 Uznzrüffeln, 7 Kornichons 
und 7 Dliven, kauft alle diefe Zuthaten eingemacht und jchneidet fie, 
‘owiel2 Uznfeinsten Lachsſchinken in längliche feine Streifen. Man 
mifcht diefe Streifen (Lachsſchinken erjt kurz vor dem Anrichten, da er 
feicht Hart wird), vorfichtig mit 2 Eßlöffeln Brovenceröl, 2 Eßlöffel 
Jus don Sleifchertratt, 112 Eßlöffel Maille-Effig und '/s Theelöffel 
Ketſchupſauce, jalzt wenig und richtet den Salat zierlic) an. | 


17. Ochſenmaulſalat. Das Maul wird mehrere Male in warmen 
Waffer gewaschen und in gefalzenem Waſſer jolange gefocht, bi2 die 
Knochen fich Löfen, dann, folange es noch warm ift, audgebeint, ἔα 
geworden, in feine Streifchen gejchnitten, in einen Steintopf gelegt, 
mit Eifig übergoffen und, zugebunden, an einen ‚falten Ort gejtellt, 
wo e3 fange aufgehoben werden kann. Beim Gebrauch mengt man dns 
Fleiſch mit einer Sauce von feingehadten Zwiebeln, DI, Pfeffer, Senf, 
Salz und etwas Eſſig. EN 


18. Trüffelfalet. Die friſchen Trüffeln werden nicht geſchält, 
ſondern zuerſt in warmem, dann in kaltem Waſſer mit einer Bürſte 
wohl gereinigt, darauf wie Gurkenſalat geſchnitten oder gehobelt und 
anſtatt mit Eſſig, mit Citronenſaft, feinem Ol, Pfeffer, Salz und Senf 
angemengt. ii 

Vielfach wird der Trüffelfalat auch mit Kartoffeln vermifcht und 
ganz anders bereitet. Man bürjtet dazu die Trüffeln gut, und dünſtet 
fie mit Ol und Fleiſchbrühe weich, nimmt fie heraus und dämpft ge— 
fochte, gejchälte, in Scheiben gefchnittene Kartoffeln einige Minuten in 
der Brühe, mit fie mit Salz und Pfeffer und dedt fie zu. Dann 
ichält man die Trüffeln, ſchneidet fie in Scheiben, vermijcht fie mit den 
Kartoffeln, mit etwas Eifig, Citronenjaft, Weißwein, einer Mefjerjpibe 
aufgelöftem Fleifhertraft und läßt den Salat,3 Stunden burchziehen, | 
bevor man ihn anrichtet. Mean kann übrigens diefem feinen Salat 
zuleßt noch ein Dutzend marinierte Auftern oder ausgepelte Granaten |- 
zuſetzen. 


τ 410 P. Salate. 


! 


- 


19. Tomatenfalat, Man legt 6 bis 8 Tomaten recht falt, am 
beſten auf Eis, damit ſie recht ſteif werden, um ſie beſſer ſchneiden zu 
können, zerteilt ſie dann kurz vor dem Anrichten mit ſcharfem Meſſer 
in feine Scheiben und entfernt möglichjt die Kerne. Dann miſcht man 


| fie mit 4 Löffel DI, Salz, Pfeffer, einer Priſe Zucker, nach Belieben 
[απ mit einem Theelöffet gewiegten Kräutern oder gehadten Zwiebeln, 


1 Eßlöffel Eſſig hinzu und gibt den Salat ſofort zu Tiſch. — 
ehr zu empfehlen ijt eine Mijchung dieſes Salats mit dem Spargel- 


ſalat (Nr. 28) welche man kranzförmig in der Schüſſel anrichtet, auch 


abwechſelnd mit Scheiben hartgekochter Eier wird der Tomatenſalat 


gern gegeben. 


20. Gemiſchter Salat. Rotebeete, gute Salzgurken (in Erman— 
gelung derſelben dicke Eſſiggurken), weichgekochte Sellerie und in der 
Schale gekochte Kartoffeln, alles zu gleichen Teilen, werden in Scheiben 
geſchnitten und mit folgender Sauce vorſichtig vermiſcht: hartgekochte 
Eier werden mit Eſſig, Salz, Senf und ein wenig Zucker fein gerührt, 
dann DL und dicke ſaure Sahne, auf je 1 Ei etwa einen hölzernen 
Küchenlöffel voll, Hinzugefügt. Da Rotebeete und Salzgurken fchon 
Eſſig enthalten, darf man die Sauce nicht zu fauer machen. 


21. Flandriſcher Salat. (Driginalrezept.) Gute Salatfartoffeln 
(rote Mäufe), werden mit der Schale gekocht, abgezogen, in Scheiben 
geichnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut und mit einigen Löffeln Of 
und etwas Fleiſchbrühe übergofien. Dann zerjichneidet man pflaumen- 
welch gekochte Eier und in Butter und Fleiſchbrühe gedünſtete Cham— 
pignons in Scheiben und miſcht beides unter die Kartoffeln. Das 
Weiße zweier Eier, eine Schalotte und ein ſäuerlicher Apfel werden 
fein gerviegt, zwei harte Eigelb durch ein Sieb geftrichen und alles 


mit ἦν Dt. Provenceröl, 1 TIheelöffel Eenf, einer Priſe Zuder und 


4 Löffeln Eſſig zu dicklicher Sauce verrührt, mit welcher man die zer- 
ſchnittenen Sachen mifcht. Der Salat muß einige Stunden am Fühlen 
Drte zum Durchziehen ftehen und wird alsdann mit Häufchen Endivien 
und Knollenzieft umkränzt, welche beide mit OT, Effig und Salz und 
wenig Zuder angemengt wurden. 


22, Feiner Kartoffelſalat. Man nehme hierzu womöglich rote _ 
Mäuſe, koche fie mit Salz weich, ziehe fogleich die Schale davoı ab, 
Ichneide fie vor dem Erfalten in kleine Scheibchen, gieße 1 Taſſe 
fohendes Waſſer darüber und dede fie zur, bis die Sauce fertig ift. 
Bügleich ſchneide man auch gar gefochte Eelleriefnollen in Scheiben, 
melche, wenn ſie zu groß fein follten, kreuzweiſe geteilt werden. Zur 
Sauce nehme man fir 6 Perſonen 6 Salatlöffel feines DT, ebenfoviel 
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roten Wein oder Fleifchertraft-Bonillon, 4—6 Löffel Eifig, je rad) 
der Schärfe desfelben auch noch Fochendes Waffer, gehörig Pfeffer und 
. Salz, nach Belieben auch etwas Senf und fein gefchnittene Zwiebeln. 
Damit die Scheiben ganz bleiben, gebe man eine Lage Kartoffeln in 
die Salatſchüſſel, einige Löffel Sauce dariiber und fo fort, bis alle 
Kartoffeln gut angefeuchtet find. Vorher tunfe man einige Scheiben 
von gleicher Größe in die Sauce und lege fie über den angerichteten 
Salat. 

Nach vielfachen Verſuchen möchte ich meine Weile, Kartoffelſalat zu 
miſchen, als die beſte empfehlen. Man ſchält die Kartoffeln, ſchneidet 
ſie in Scheiben und ſchwenkt fie ſofort mit ÖL und Salz, Pfeffer, gerie— 
bener Zwiebel und einer Briefe Zuder gut durcheinander. Dann ver- 
mischt man guten Effig mit einigen Löffeln fochender Bouillon oder 
heißem Rotwein, Weißwein oder auch nur fiedendem Waffer, je nachdem 
was man vorzieht, und verrührt hiermit die Kartoffeljcheiben gut und 
behutjam. Nach Belieben kann man dann noch Dragon, Boretich oder 
auch wenig gewiegten Schnittlauch zufügen und den Salat einige Zeit 
durchziehen laffen, bevor man ihn zu Tiſche gibt. 

Mit Ausnahme des Kopfialats können faft alle grünen Salate zu 
Rartoffelialat gegeben werden. Sie mit dem Kartoffeljalat zu ver- 
nischen iſt nicht zu empfehlen, da fie dann zu weich und unanjehnlich 
werden. Man richte daher die grünen Salate πα Vorſchrift befonders 
an und gebe fie entiveder für fich neben dem Kartoffelfalat oder zulekt, 
ohne diefen durchzumiſchen, in einem Kranze um die Schüffel. 

Zu Kalbs- und Schweinefülze, Kalbfleifch in Gelee, warmem und 
falten Braten. 


23. Kartoffelfalat fir den gewöhnlichen Tiſch. Ganz weich 
gefochte Kartoffeln werden in Scheiben gefchnitten und bei möglichften 
Warmhalten mit nachitehender Sauce recht jaftig vermengt: man rühre 
gutes DL, Eſſig, Mil, Pfeffer, Salz und feingefchnittene Zwiebeln, 
falls Tebtere von allen ZTichgenofjen gegejjen werden. Das Ber- 
mengen geht auf folgende Weile jehr gut: man gebe die geſchnittenen 
Kartoffeln in eine Schüffel, die Hälfte der Sauce darüber Hin, Tege 
eine feſtſchließende Schüffel darauf, fajfe beide Schüffeln mit deu Hän— 
ven feſt zufanımen und fchwinge den Salat darin; dann gebe man die 
übrige Sauce Hinzu und fchrwinge weiter, bi3 die Kartoffeln jaftig ge> 
worden find. ὃ 

Zur Erſparnis des Ols wird in Gegenden, mo fette Gänfe 405 
Ihlachtet werden, häufig gejchniolzenes Gänfefett zum Kartoffeljalat 
angewendet. m. 


442 P. Salate. 


Auch übrig gebliebene Kartoffeln können zu einem gnten Salat 
bermandt werden, wenn mar fie nach dem Erkalten nebit 2 eingemach— 
ten Gurken in Würfel fchneidet, mit 4 geiviegten Berlzwiebeln, veich- 
lich didder Sahne, etwas DL, wenig Eſſig und Senf, etwas feinem Zuder, 
Salz und etwa 2 rohen Eigelb mijcht. Man muß diejen Kartoffelfalat 
aus falten Kartoffeln aber auf jeden Fall einige Stunden jtehen laſſen, 
bevor man ihn auftilcht. 


24. Kartoffeljelat mit Speck. Man brät eine Untertaffe volf 
Speck aus, der in feine Würfel gefchnitten iſt, entfernt dieſe, kocht 
im Fett eine feingefchnittene Ziviebel, den dazu gehörigen Eſſig, Salz 
und ein wenig Pfeffer, rührt einige Löffel ſaure Sahne daran, in Er— 
mangelung diefer eine wenig Waſſer, jchneidet die Kartuffeln in die 
warme Brühe, ſchwenkt ſie darin um und richtet den Salat an. 


25. Primkenauer Salat. (Driginafrezept.) Man kocht 20—25 
Salatfartoffeln mit der Schale, ſchält fie und fchneidet fie fein. Dann 
vermijcht man fie mit 3—4 in feine Scheiben gefchnittenen Üpfeln, 
rührt nun 2 Theelöffel franzöſiſchen Moftrich, 2 rohe Eigelb, 4 Löffel 
Olibenöl und ἃ Dt. dide jaure Sahne, ſowie eine Mefjeripite Zuder, 
etwas Salz und einen Theelöffel Eſſig zu einer Sauce, mit der man 
Kartoffel und Apfeljcheiben mischt. 


26. Brunnenfrejje. Die Brunnenkreſſe, ein ſehr gefunder, blut— 
reinigender Salat, ift im Winter und Frühling braudbar, jo lange die 
Blätter zart find. Man jchneidet die Spiten der Ranfen ab, wäſcht 
den Salat ſorgfältig, ohne ihn zu drücken, und ſchwenkt ihn in einem 
Durchſchlag oder in einer Serviette. Dauach wird er mit feinem Ol, 
wenig Eſſig und Salz vorſichtig gemiſcht und ſofort angerichtet, damit 
er nicht jchlaff wird. Man reicht ihn neben oder ohne Kartoffeljalat 
zu gebratenen Fleiſchſpeiſen, befonders zu gebratenem Faſan. 


27. Salat von Gartenfreife. Die Krefje kann das ganze Jahr 
hindurch gezogen werden. Man jchneidet die Blätter, fo lange ſie 
jung und zart find, mit der Schere ab und mengt fie nach dem Wafchen 
und Ausichwingen mit reichlich DI, wenig ſcharfem Eſſig und einigen 
Körnchen Salz an. 

Hierzu iſt eine Sauce von OL, Efiig, feingeriebenen gefochten Ei- 
dottern, Senf und Zucker auch) Schr beliebt. 


283. Spargeljalat. Der Spargel wird gepußt, wie es beim Ab— 
Ichnitt Gemüfe (C. Nr. 19) bemerkt ift, in Bündchen gebunden, mit 
Eochendem Waſſer und Salz langjam gar gekocht und auf einen Durch— 
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ſchlag gelegt. Sobald er völlig erfaltet ift, macht man die Fäden los, 
legt den Salat in zierlicher Ordnung in eine Salatjchüffel und gibt feines 
DI und Eſſig zu gleichen Teilen mit etwas Salz und Pfeffer vermiſcht, 
darüber. Man kann den gejchälten Spargel auch) in Stüde fchneiden 
und in wenig gefalzenem Waſſer weichfochen. 
Ebenſo wie Spargelfalat bereitet man Salat aus jungen auf- 
feimenden Hopfenjprojien. 


29. Salat von Knollenzieſt. (Driginalrezept.) Ebenſo wohl— 
Ihmedend τοῖς als Gemüſe habe ich den Knollenzieſt auch als Salat 
gefunden. Die fleinen Knöllchen werden fauber gebürftet, in Salzwafjer 
gekocht und in Eſſig und Waffer 1 Stunde gebeizt Dann vermijcht 
man fie mit Öf, Salz, Pfeffer, einer Priſe Zucker, wenig geriebener 
Zwiebel oder wenig gewiegter Peterſilie, einigen Löffeln Fleiſchbrühe 
und halb Citronenſaft, halb Gifig.. Der Zieſtſalat ift eine ſehr hübſche 
Berzierung kalter Speifen und anderer Salate wie Kartoffelſalat, au) 
fann man ihn mit Endivienfalat mijchen und mit harten Eievvierteln 
belegen. 


30. Kopfjalat. In Bezug auf das DBerlefen, Spülen, Aus: 
Ichwenfen und Mijchen des Salates fei auf Nr 1 Hingemwiefen Zur 
Sauce auf franzöfiiche Art rechne man für 6 Personen die Dotter 
von 2—3 hartgefochten Eiern, 2 ERlöffel Provenceröl, wenig Salz 
und Efiig, auch nach Belieben etwas Senf und Pfeffer, nehme auch 
einige Salatkräuter, als feingehackten Dragon, etwas junge Zwiebel— 
ſpitzen, Boretſch u. dgl. Auch kann man der Salatſauce 2 Eßlöffel dicke 
ſaure Sahne beimiſchen und dagegen 1 Eidotter und 1 Eßlöffel DI 
weniger nehmen. 

In Norddeutichland verrührt man nur faure Sahne mit Zuder 
und miſcht damit den Salat, oder man fett der Sahne noch 1 Löffel 
Eilig bei. Sm nl eines Feinſchmeckers mijchte man den Salat mit 
folgender Sauce: } Dir.dide jaure Sahne verrührt man mit 2 Löffeln 
Eſſig, Salz, Buder, gemwiegtem Dragon und 3 rohen Eigelb und mengt 
den Salat, der vorher gewaschen und mit wenig DI befeuchtet wurde, 
erit furz vor dem Anrichten mit der Sauce, die ihm den feinjten Ser 
ſchmack verleiht. 

Vielfach beliebt ift auch eine Miſchung des Rartoffelialates mit 
mweichgefochten zerichnittenen Bohnen, in diefem Falle mengt man der 
Salat nad) einer der angegebenen Weiſe !/s Stunde vor dem Anrichten 
an; απ) feingehobelte Surfen mischt man bei, doch rührt man dann 
den Salat nur mit DI, Eſſig, Zuder und Salz an. Zum Abendbrot 
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al3 Beigabe zu Schiufen mifcht man hartgekochte Eierfcheiben unter deh 
angerichteten Salat. 


91, Blumenſalat. Die Blüten von Rapuzinerkreffe, Di und Bo— 
τοι ὦ werden mit etwas Weineffig, wenig Salz und Provenzeröl begoffen 
und mit einer Gabel behutſam gemengt. Diejer Salat iſt von angenehm 
pifantem Geſchmack und dient zugleich zur SEHEN, einer Tafel, 
auch zur Verzierung von KRopffalat. 


32, Blumenkohlſalat. Der Blumenkohl wird wie zum Gemüfe 
verleſen und in Waſſer und Salz langſam gar gekocht, zum Abtröpfeln 
auf ein Sieb gelegt, ſo angerichtet, daß alle Blumen nach oben kommen, 
und mit einer gut gerührten Sauce von einigen hartgekochten Eiern, 
Eſſig, DI, Pfeffer und Salz löffelweiſe übergoſſen. Als ſehr wohl— 
ſhmeckend habe ich bei dieſem Salat den Zuſatz eines Tropfens Soja 
an die Sauce gefunden. 


33. Gurkenſalat. Man findet, wie bekannt, mitunter ſo bittere 
Gurken, daß ſie faſt ungenießbar ſind, was beſonders bei den ſpäteren 
der Fall iſt. Dem aber kann leicht abgeholfen werden. Das Bittere 
befindet ſich nämlich zuweilen nur an der Spitze der Gurken und wird 
mit dem Meſſer beim Schälen verbreitet. Man ſchneide daher bei 
ſolchen Gurken ein nicht zu kleines Stück von der Spitze und ſchäle 
dabei immer vom Stiel nach der abgeſchnittenen Seite hin, oft ſind ſie 
aber durchweg bitter und dann unbrauchbar. Übrigens ſchneide man 
die Gurken in ganz feine Scheiben und vermiſche ſie erſt, wenn der 
Salat gegeſſen werden ſoll, vorab mit feinem OT, dann mit folgender 
Sauce: hartgefochte Eier oder dide faure Sahne mit ſcharfem Eſſig, 
Pfeffer, Salz, gehadter Beterfilie und Dragon eine Weile gerührt. 
Zwiebeln kann man darunter mifchen, oder, mit Ejfig angefeuchtet, dazu 
geben. Einige ftreuen nach veralteter Manier vor dem Anrühren des 
Salats Salz zwischen die Gurken, damit der darin befindliche Saft 
herausziehe. Dies aber benimmt ihnen nicht allein den erfriichenden 
Geſchmack, fondern es macht fie auch zäh und unverdaulicher. 

Der Gurkenſalat wird oftmals mit Kartoffelſcheiben vermiſcht und 
dann mit einer Sauce aus DL, Eſſig, ſaurer Sahne, Salz, Pfeffer, 
Dragon und zerjchnittenen Zwiebein vermischt; auch kann man Gurken 
falat mit Kopfſalat mischen, δο thut man gut, beide Teile für jich 
anzumengen. 

Für magenleidende Leute, denen Gurkenſalat roh beſchwerlich 
fallen würde, rate ich, die geſchälten Gurken vor dem Schneiden einige 
Minuten in Salzwaffer zu kochen und fie dann wie friſche zu behandeln. 
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34. Bohnenjalat. Kleine Salatbohnen werden, nachdem fie gut 
abgefafert find, in kochendem Waſſer und Salz weich gefocht, auf einen 
Durhichlag gegeben, Kalt mit feingefchnittenen Zwiebeln, DIL, Eſſig, 
Pfeffer und Salz gemilcht. 

Auch Bohnenfalat kann mit feinen Gurkenſcheiben vermiſcht 
werden, Doch thut man gut, hier die Gurken fchon deshalb einige Mi- 
nuten zu fochen, um das Durcheinandermifchen harter und weicher Zu— 
thaten zu vermeiden; ebenfo kann man Kopfſalat mit Bohnenfalat 
vermengen. ı 


35. Roter gemifchter Salat. Man nimmt dazu einen Teil in 
der Schale meichgefochte und in Scheiben gejchnittene Kartoffeln (vote 
Mäufe), einen Teil in Scheiben gejchnittene Notebeete und einen Teil, 
den man aber reichliher nimmt, feingefhabten roten Kohl (Kappes). 
Dies wird vorfichtig, damit alles ganz bleibe, mit reichlich feinem DL, 
Eifig, der Brühe von Rotebeeten, Pfeffer und Salz angerührt und 
zum warmen Braten gegeben. 


36. Roter Salat. Roter Kohl (Rappes, Kraut), welcher aber 
fein Winterfohl fein darf, weil diefer immer zäh ift, wird fein gefchabt, 
mit reichlich OL durchgemengt, daun mit Eifig, Salz und Pfeffer gemifcht 
und nebjt beliebiger Zleifchbeilage mit abgefochten heißen Kartoffeln 
gegeben. 


37. Weiher Kohl. Der Kohl wird fehr fein geichnitten, ab- 
gebrüht und ausgedrüdt, mit DI, Eſſig, Salz und Pfeffer, oder mit 
einer gut gekochten ſauren Sahneſauce, oder auch mit einer warmen 
Speckſauce nebſt Pfeffer und Salz θυ πῆι und mit warmen Sar- 
toffeln gegeben. 

Anmerk. Der Kohl ift nur im Herbft in vollem Safte zu Salat tauglich, 
jpäterhin ift er zäh. Salat von rotem und weißem Kohl abwechſelnd 
in Streifen in die Schüfjel gelegt, mit einem Kranze von — Feld⸗ 
ſalat verziert, erfreut das Auge und iſt gut von Geſchmack. 


98, Gemiſchter Winterſalat. 3 Teile in der Schale weich— 
gefochte Kartoffeln, 1 Teil faure Üpfel, 1 Teil Rotebeete, 1 Teil ein- 
* Gurken, dies alles wird in feine Scheiben geſchnitten, mit 
einer gut derührien Sauce von reichlich Ol, etwas ſaurer Sahne, in 
Ermangelung derſelben mit Milch, Eſſig, Pfeffer und Salz vorſichtig 
durchgemengt, jo daß die Scheiben ganz bleiben, dann angerichtet mit 
einem Franz von KRornfalat, mit DI, Eifig und Salz gemiſcht und mit 
nicht ganz hart gefochten Eiern, welche i in je 8 Zeile gejchnitten werden, 
verziert. 
(68 wird warmer Braten oder kaltes Fleiſch und Hering dazu gegeben. 
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39. Endivienjalat. Von krauſen Endivien nimmt man nur die 
gelben Blätter, die groben Stengel werden entfernt, die Fleineren ge- 
ſpalten und in Heine Stüde geichnitten; glatte Endivien jchneidet man 
mit den Stielen fein. Der Salat wird kurz vor dem Anrichten ge- 
— mit feinem OT, wenig Eſſig und Sal; gemiſcht, oder nach 

Nr. 1 mit einer ganz fein gedrüdten Kartoffel, DI, Eſſig, Salz und 
Pfeffer gemengt, oder man gibt eine warme ſaure Sahneſauce und 
warme Kartoffeln dazu. 


40. Salat von römiſchem Bindſalat oder Spargelſalat. 
Nachdem die Blätter gebleicht ſind, wird der Salat wie Endivien vor— 
gerichtet und mit einer gleichen Sauce, unter Zuſatz von Dragon und 
einer feingeſchnittenen Zwiebel, gemiſcht. 


41, Korn- oder Feldſalat. Der Feldſalat, welcher auf den 
Kornfeldern geſucht wird, iſt gut; am beſten iſt jedoch der holländiſche 
Feldſalat mit den kleinen runden Blättern, welcher dem großblätterigen 
vorzuziehen iſt. Um ihn milder zu machen, verfahre man nach Wer. 1. 
Beim Berlejen jchneide man den Stengel jo weit ab, daß die Blätter 
größtenteild3 einzeln werden, und entferne alle jchlechten Blätter. 
Dann waſche man den Salat nah Nr. 1, vermenge ihn kurz vor 
dem Anrichten mit jehr wenig Ol, Eifig und Salz oder mit der 
Salatjauce, welche ın Nr. 1 mitgeteilt it. Wenn abgefochte Kartoffeln 
dazu gegeifen werden follen, jo jorge man für eine hinreichend lange 
Sauce. Nachdem der Salat angerichtet ift, fann man friſche Eier, 
welche jo gekocht find, daß das Weihe feit, das Dotter aber noch 
weich ijt, in Hälften oder Viertel gejchnitten, um den Rand der 
Schüfjel legen und Rotebeete dazu geben. — Vorzügliche Zugabe zu 
Rartoffeljalat. 


42. Cichorienſalat. Die im Winter im Keller gewachſenen 
Blätter der in Erde oder Sand eingeſchlagenen Cichorienwurzel werden 
gut gewaſchen, in kleine Stückchen geſchnitten und mit Ol, Eſſig und 
wenig Salz angemengt. 


43. Sellerieſalat. Die Sellerieknollen werden gut gewaſchen, 
in Waſſer und Salz gar, aber nicht zu weich gekocht, geſchält, von 
ſchlechten und holzigen Teilen gereinigt, in Scheiben geſchnitten und mit 
Ol, Eſſig, Pfeffer und Salz gemengt; die Salatſchüſſel wird mit Sellerie 
Hlättchen verziert. 

Eelleriefalat erhält fich einige Tage friſch. 
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44. Porreeſalat wird wie Selleriefalat gemacht, nur fchneidet 
man den Porree, jtatt in Scheiben, joweit derjelbe weiß ift, in zwei— 
. Aingerbreite Stüde. 


45. Schweizerfalat. 1 Zeil Rotebeete, 1 Zeil in Waſſer und 
Salz gar gefochte Selleriefnollen, beides in Scheiben gefchnitten, und 
 1—2 Zeile grüner Kornſalat oder in Ermangelung defjen Endivien- 
jalat oder Gartenfrefje werden mit jo vielem DI ala Eſſig, mit Pfeffer 
und Salz untereinander gemifcht. . 


46. Salat von eingemachten Gurfen. Salz oder große Eifig- 
gurfen werden fein abgejhält, in Scheiben gejchnitten und mit reich- 
lich DI, und wenn die Gurken nicht jehr jauer find, auch mit etwas 
Eſſig untereinander gemifdht. 

Diejer Salat ift zu Suppenfleiich, Braten, auch mit Kartoffeljalat 
gegeben, jehr zu empfehlen. 


47. Illuſtrierte Gurken. (Eingangsgericht.) Mittelgroße ſchlanke 
Salzgurfen ſchält man, jchneidet fie der Länge nach durch und Höhle fie 
mit einem filbernen Löffel aus. Dann jchneidet man Bratenreite (am 
beiten Wild- und Hammelbraten) in feine lange Streifen, kocht Eier 
hart, jchneidet fie in Scheiben und teilt Sardellen in Hälften. In die 
ausgehöhlten Gurfenhälften legt man erjt eine Scheibe mit Moftrich 
beitrichenen, mit Salz und Pfeffer beitreuten Braten, legt dann einige 
Scheiben Eier darüber, über dieje zwei Sardellenfilet3 und beftreuf 
da3 Ganze mit Kapern. 


48. Salat von in Ejig eingemadten Salatböhuchen. Es 
wird kochendes Waſſer darauf gegofjen, die Bohnen bleiben eine Weile 
darin jtehen und werden dann mit gutem Salatöl, Pfeffer und Sal; 
eingemengt. Auch kann eine Sped- oder warme Sahnefauce dazır 
gegeben werden. 


49, Ruſſiſcher Salat (zu Ochſenfleiſchj. Gutes Sauerkraut 
von Sommerfohl (Rappes) — das von einer Winterpflanzung εἰπε 
gemachte Sauerkraut ift zäh — wird, wie es aus dem Faſſe fommt, 
in einem Tuche ausgedrüdt, kurz gefchnitten und mit Ol und Pfeffer 
gemischt. 


Kraukenſpeiſen. Alle Salate find für Kranke Gift. 


Ό. Klöße und Füllſel. 


I. Klöße zu Suppen und Srifaffees. 


1. Regeln bei der Zubereitung der Klöße, 


Einweihen des Weißbrotes. Das Weißbrot zu Klößen darf 
weder frifch fein noch in. warmes Waſſer gelegt werden, weil es in 
beiden Fällen eine Elebrige Maſſe würde. Man lege es eine Fleine 
Weile in kaltes Waſſer, drüde es dann in einem loſen Tuche fehr ſtark 
aus und zerreibe es. Auch altes, troden geriebenes Weißbrot und 
geitoßenen Ziwiebad verwendet man zu Klößen. Zu den {εἰπῆτε 
Klößen, auch zu folchen von δἰ εἰ, nimmt man nur die weiße 
Krume des Brotes. 

Probe. Zwar find die Rezepte möglichjt genau bejtimmt, da es 
jedoch bei manchen Klößen auf eine Kleinigkeit mehr oder weniger 
Flüſſigkeit ankommt, fo ift zu raten, vor dem Formen ein Klößchen 
zu kochen, worauf dann nach Bedürfnis etwas Weißbrot, Butter, Ei 
oder Wafjer zugefegt werden Fan. 

Forrien der Rlöße. Fleiſchklöße zu Srifaffees und Suppen werden 
entweder mit den Händen aufgerollt, indem die Hand mit Faltem Waffer 
feucht gemacht wird, oder man ftreicht, was appetitlicher ift, die Maffe 
auf eine flache Schüffel und fticht mit einem Thee- oder Eßlöffel, welcher 
jedesmal in die fochende Bouillon getaucht wird, ein Klößchen nach dem 
andern ab, Legt fie in die nicht gar zu ftarf Fochende Suppe und läßt 
fie 10—15 Minuten kochen, 

Kochen der Klöße. Hat man viele Klöße zu kochen, fo ift es befjer, - 
fie erft auf eine Schüffel zu legen und dann alle zugleich ins Kochende 
zu geben, da fonft die erften zu lange kochen würden. Wenn die Klöße 
bon Mehl, Kartoffeln oder Weißbrot inmwendig troden geworden, fo find 
fie gar; Fleiſchklöße, wenn man fein rohes Fleiſch mehr fieht. Klöße 
zu Frikaſſees koche man nicht in didlicher Sauce, weil fie darin dicht 
werden, jondern in Bouillon oder Waffer und Salz. Alle Klöße müffen, 
fogleich angerichtet werden. 


F 
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2. Klöße zu Krebs- und Aalfuppen. Man rühre 2—3 Eß— 
Löffel vol Mrebsbutter weich, gebe Hinzu 2 Eidotter, 1 Untertaffe voll 
feingehadtes Fiſch- und Krebsfleifch aus den Scheren, ebenfoviel in 
Waſſer eingemweichtes und dann ftarf ausgedrüdtes Weißbrot, Musfat- 
blüte, Salz und das zu Schaum gefchlagene Eiweiß, rühre alles gut 
untereinander, forme e3 zu Heinen runden Klößen und focye dieje in 
der Suppe 5 Minuten. Die Krebsſchwänze lege man beim Anrichten 
in die Terrine, weil fie durch Kochen Hart werden. 


3. Klöße von Flußfiſchen. Man laſſe in 3 112π, guter Butter 
eine feingehadte Schalotte gelb ſchwitzen, rühre auf dem Feuer Hinzu: 
8 Uzn.geriebene Semmel, reichlich 2 Eplöffel Sahne, 3 Eidotter und 
ein ganzes Ei, und laſſe dann in einem andern Geſchirr die Maffe 
abfühlen. Unterdes werde 3 Pfd. rohes, von Haut und Gräten gerei- 
nigtes δἰ εἰ und 24 UgnMark oder friiher Sped mit Salz recht 
fein gehackt und im Mörfer fein gerieben, dann nebſt Musfatblüte, 
etwas weißem Pfeffer und fehr fein gehadter Peterſilie mit der abge- 
rührten Maffe verbunden, dieſe auf eine flache Schüffel geftrichen und 
daraus mit einem naßgemachten Theelöffel Klöße ausgeſtochen und, 
5 Minuten in Bouillon gefocht. 


4, Klöße zu braunen Suppen. 3 Pfd. mageres Schweinefleisch 
nebft 4 Pd. Kalbfleiſch ohne Sehnen wird jehr fein gehadt; dann reibt 
man2% UznButter zu Sahne, rührt 2 Eidotter 24 Uznin Wafjer einge= 


ν 


weichtes und ausgedrüdtes Weißbrot, Salz, Citronenſchale und Mus— 


katblüte Hinzu, auch das gehackte Fleiſch, und miſcht zuletzt den Schaum 
eines Eiweißes durch die Maſſe. Hiervon werden kleine Klöße aufs : 
gerollt und in Fleifchhrühe gar gekocht. Man kann fie auch nach dem 
Kochen mit feinem Zwieback betreuen und in Butter gelb werden 
laſſen. 


5. Klöße von Rindfleiſch. Es wird Pfd. Beeſſteakfleiſch 
möglichſt fein gehackt, wobei man alles Sehnige entfernt; dann 23 Uz 
Butter zu Sahne gerührt, hinzugefügt: 2 Eidotter13 Uznabgeſchältes, 
eingeweichtes und ausgedrüdtes Milchbrot, Muskatnuß, Salz und 
zuleßt der Schaum von einem Eiweiß. Die Mafje muß zwar etwas 
weich jein, aber doch gehörig zufammen Halten. Man fticht jie mit 
einem Löffel ab und kocht fie 5 Minuten in der Suppe. 

Statt Rindfleiich kann man auch Kalbfleifch nehmen und dann 
noch etwas Peterſibie durchmischen. 


6. Midderklößchen zu feinem Kalbfleiſch-Frikaſſee und Bajtete, 
Man nimmt hierzu 3 Pfd. Frifches, feites Nierenfett und Z Pfd. Kalbs⸗ 
Davidis, Rohbug. | 
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midder, Entfernt-die häutigen Teile, ſchabt ımd ftößt beides fo Lange 
fein, bis man die Beftandteile nicht mehr unterfcheiden kann. Dann 
rührt man das nötige feingemachte Salz nebit Pfeffer darunter, thut 
ein Ei Hinzu und ftößt wieder, danach ein zweites, gießt dann unter 
fortwährendem Stoßen fo viel Waffer, als eine halbe Eierfchafe fat, 
in die Maſſe und wiederholt dies, ſobald das Waſſer eingedrungen ift, 
verichiedene Male. Dann beftreut man ein Badbrett mit Mehl, formt 
darauf die Klößchen von dider Walnußgröge, kocht fie in Fleiſchbrühe 
und legt fie in das fertige Frikaſſee. 


7. Suppenklöße von übriggebliebenem gebratenen oder ge- 
kochten Fleisch. Mar richte fich bei den Beftandteilen diefer Mlöße 
nach Nr. 4, entferne aus dem Fleisch alle Sehnen, hacke es möglichft 
fein, rühre das geriebene Weißbrot mit der Butter über Feuer ein, 
wenig gelblich, thue es in eine Schafe, vermifche es mit den bemerffen 
Zeilen, füge Musfatblüte oder Musfatnuß, in Ermangelung feinge- 
hadte Peterfilie Hinzu, volle Feine Klöße davon auf und koche fie einige 

Minuten in der Suppe. 


ὃ, Schwammklöße in Fleiſchſuppe, auch in friſchem Erbjen- 
gemüſe, in erjterer für 14—16, in leßterem für 6—8 Perſonen. 
4 Bio. feines Mehl, 4 Pfd. Butter, Ot.Waffer, 4 Eier, etwas Mus— 
katblüte. 

Die Hälfte der Butter wird kochend heiß gemacht, das Mehl mit 
der Milch angemengt und nebſt einem Eiweiß zu der Butter gefügt 
und gerührt, bis die Maſſe nicht mehr am Topfe klebt. Dann wird 
die übrige Butter weich gerieben, Muskatblüte, ein Eidotter nach dem 
andern, ſowie auch ſpäter die etwas ausgedampfte Maſſe Hinzugefügt. 
Bei ſchwach geſalzener Butter würde auch etwas Salz nötig ſein. 
Zuletzt rührt man das zu ſteifem Schaum geſchlagene Eiweiß durch, 
ſticht mit einem naßgemachten Löffel Klößchen davon ab und kocht fie 
zugedeckt 10 Minuten in Suppe oder in einem Erbſengemüſe unmittel- 
bar vor dem Anrichten. 


9, Schwammklöße auf andere Art, 2 Eiweiß gibt man in eine 
Dbertaffe, füllt den übrigen Raum mit Milch, gibt jolches nebſt einer 
gleichen Obertaffe Mehl und zwei Walnuß did Butter in einen Fleinen 
Topf und rührt die Maſſe über Feuer, bis ſie Ὁ vom Topfe ablöft. 
Nachdem fie nicht mehr fehr heiß ijt, gibt man 2 Eidotter mit Musfat- 
blüte Hinzu, fticht mit dem Löffel Kleine Klöße davon in die Fochende, 
Suppe und läßt fie fochen, bis fie an die Oberfläche kommen. 
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10, Schwammnudeln. Das Weiße von 3 Eiern wird zu 
Schaum gefchlagen, das Gelbe mit einem Löffel langſam durchgerührt, 
3 Theelöffel feines Mehl und etwas Salz Hinzugegeben. Die ganze 

Maffe wird ſodann auf die fochende Suppe gegeben, einige Minuten 
‚damit gekocht, mit dem Schäumer umgewandt, mit der Suppe in Die 
Terrine gegeben und demnächft mit einem Meſſer in fleine Stücdchen 
geteilt. 


11. Hirnklöße. Zwei Kalbshirne foht man in. Salzwaſſer 
einige Minuten, Kühlt fie in falten Wafjer ab, entfernt Häute und 
Adern und hadt fie fein. Dann vermifcht man das Gewiegte mit einer 
geriebenen Schalotte, einem Löffel gehadter Petgrfilie, einem gemeichten 
ausgedrückten Brötchen, 3 Eiern,; Salz und Musfatblüte zu einer ge— 
nügend haltbaren Maffe, aus der man Eleine Klößchen formt, die man 
in Salzwafjer gar kocht und in jegliche Art Fleiſchſuppe einlegt. 


12. Grüne Knöpflein (Schwäbiſches Rezept). Eine Handvoll 
Peterſilie, ebenſoviel Spinat und halbjoviel Kerbel und Schnittlauch 
perlieit und wäſcht man, hadt alles fein und dünſtet es einige Minuten 
in Butter. Dann vermiicht man fie mit zwei geriebenen Semmeln, 
zmei Eiern, Salz und etwas Pfeffer, formt mit zwei Zöffeln, die man 
mit Mehl betreut, Heine Klößchen von der Mafje umd Yäßt fie in der 
fertigen Suppe nur eben aufmwallen, da jie fonft zerfallen. Bejonders 
im Frühjahr find diefe Klößchen zu empfehlen. 


13, Zwiebadflöße. Man reibe 1. Ei dick Butter zu Sahne und 
rühre fie ferner mit 2 ganzen Eiern und Muskatnuß eine geraume 
Weile, gebe dann nad) und nad) unter fortwährendem ftarfen Rühren 
4 gehäufte Eßlöffel feingeftoßenen Ziwiebad Hinzu, von denen man, da 
die Maffe ſehr weich fein muß, "a Eßlöffel zum Aufkochen zurückläßt. 
Die Klöße gebe man alle zugleich in fochende Bonillon, Laffe ſie einmal 
auffochen, nehme dann rajch den Topf vom Feuer und jtelle ihn, feſt 
zugedeckt, 5 Minuten Hin; durch längeres Kochen würden die Klöße zu 
fejt werden. 


14, Griesmehlflöße. Für 8 Perſonen rühre man?E UznGries⸗ 
mehl mit 4 Dt halb Waffer, halb Mil und einer Walnuß die Butter 
über Feuer jo lange, bis die Maffe ganz fteif ift und ſich vom Topfe 
löſt. Dann reibe man noch reichlich ebenſoviel Butter weich, gebe 
Muskatnuß, Salz, 3 Eidotter hinzu, das etwas abgefühlte Griesmehl 
und zuletzt das zu Schaum gejchlagene Weiße von 2 Eiern. Dies 
wird theelöffelmeife in die Fochende Suppe gegeben und 10 Minuten 
langſam gekocht. 

29% 
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15. Eierflöße. Ot Fleiſchbrühe oder Milch wird mit 4 Eiern 
wohl gejchlagen und nebit feingehadter Peterſilie, Musfatblüte und 
Salz in einen mit Butter bejtrichenen Topf gefiilt. Man läßt die 
Maſſe in kochendem Waffer did, nicht Hart werden und fticht Klößchen 
davon in die angerichtete Suppe. Diefe .. kann ſchon lange vorher 
bereitet werden. 


16. Weißbrotflöße. 23 Uzn Butter reibt man zu Sahne, rührt 
dazu 2 Cibotter, Muztatblüte, πα Belieben auch etwas feingehadte 
Betetfilie, ὦ 1 φῇ, in Waſſer eingeweichtes und ſtark ausgedrüdtes 
Weißbrot und das von 2 Eiern zu ſteifem Schaum geſchlagene Weiße. 
Hiervon werden kleine Klöße mit dem Löffel abgeftochen und in der 
fochenden Euppe 5 Minuten langſam gekocht. 


17. Markklöße. Für 4—5 Perſonen werde ein Stück Mark 
von der Größe eines halben Hühnereies dünn geſchabt, langjam ge- 
Ichmolzen und fein gerührt. Nachdem eg etwas abgekühlt, gebe mar 
Hinzu: 6 Uzn. geriebenes Weißbrot, ein dides Ei, Muskatnuß, dag 
nötige Satz, rühre die Muffe, bis fie fich gehörig vermengt hat, und 
mifche dann etwas kaltes Waffer durch, fo viel, daß die Klößchen in 
der Suppe nicht zerfochen, doch ganz milde und {oder werden. Bei 
der erjten Bereitung dieſer ausgezeichneten Suppenklößchen ift zu raten, 
vorab eins derjelben in die fochende Suppe zu legen und dann nötigen= 
falls mit einem Kleinert Zuſatz von geriebenem Weißbrot oder Falten 
Waſſer nachjzuhelfen. Ohne die Maffe hinzuftellen, forme mun fie mit 
einem Theelöffel zu Kloßchen, lege diefe in die fochende Suppe, laſſe 
fie mäßig kochen, bis fie inmwendig nicht mehr Elebrig erjcheinen, - und 

Stelle dann den Topf vom Feuer. 


18. Diefelben auf andere Art. Das frische Rindermarf, !/ıPfo. 
oder weniger, jehneidet man in möglichjt Feine Würfel, rührt Weiß— 
brot, ohne die braune Ninde gerieben, mit 3 Eßlöffel ſaurer Sahıre 
und 3 ganzen Eiern mit dem Mark, Salz, Pfeffer und Muskat zu 
einer Kloßmaſſe, die ſich in benäßter Hand zu Klößchen formen läßt, 
welche in Bouillon gar gefocht werden. 

19. Grammklöße. 1 Uze. Waffer, 1 Uze. Mehl, 1 Uze. Butter 
werden untereinander gemischt, über Feuer ganz fteif gerührt, etwas 
abgekühlt, 2 Eidotter, 1 Eimeiß und Musfatblüte dazu gegeben, mit 
dem Theelöffel Kleine Bällchen abgeftochen und ſolche in der Suppe 
10 Minuten gekocht. 


20. Mandelflößchen.13 Uzn. Butter wird zu Ahaum gerührt; 
dazu kommen 2 ganze Eier,2 Uzn. füße feingeriebene Mandeln, etwas 
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Zuder und fo viel Zwieback oder Semmelmehl, daß die Mafje [εἴ 
genug ift, Klößchen davon zu formen. Auch etwas faure Sahne fann 
man dazu nehmen. 


21. Gewöhnliche Suppenklöße von Mehl. Ein Ei did Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann gibt man nad) und nach Hinzu: 1 ganzes 
Ei, 1 Eidotter, Muskat oder gehadte Veterfilie, Salz und 2 gehäufte 
Eßlöffel feines Mehl, rührt die Maffe 5 Minuten ftark, fticht mit dem 
Theelöffel Klöße davon ab und kocht fie 10 Minuten in der Suppe. 


22. Kartoffelklöße. ine dide Walnuß groß Butter wird zu 
Sahne gerieben, dann rührt man 2 Eidotter, 1 Untertafje voll ge- 
riebenes Weißbrot, ehenfoviel gefochte und geriebene Kartoffeln, welche 
jedoch nicht wäſſerig jein Dürfen, Citronenſchale, Musfat- und Sal; 
allgemach dazu und zulegt den fteifen Eierſchaum eben durch. Bon 
diefer Maſſe rollt man Eleine Klößchen und läßt fie 10 Minuten in 
der Suppe kochen. — Walnuß groß Butter mit 1 ganzen Ei, fein ge- 
riebenen übrig gebliebenen Kartoffeln, wenig Muskat, Salz und 1 Thee- 
löffel geftoßenen Zucker vermifcht, Liefert ebenfalls vortreffliche Klößchen 
in großer Menge. 


23. Rartoffelmnfcheln zum Verzieren verſchiedener Gerichte. 
Man nimmt übrig gebliebene Kartoffeln, reibt fie und vermijcht jte mit 
Eiern und Mehl, daß man einen Teig erhält, aus dem man fingerdide 
Rollen formt. Man fchneidet diefe in Stüde, drückt fie gegen die Rüd- 
feite eines Reibeiſens und erhält fo reizende Heine Mufcheln, die ent- 
weder eben aufgefocht oder gebaden werden. 


24. Schaumflöße, zu Wein-, Bier: und Milchſuppen. Man 
ſchlägt Eiweiß mit Zuder zu fteifem Schaum, ſticht mit dem Löffel 
Klöße ab, legt fie auf die Eochend heiß angerichtete Suppe, beitreut fie 
Hark mit Zuder und Zimt und dedt fie Ἰώπο zu, wodurch fie 
gar werden. 


11. Klöße, welche mit Sauce oder Obſt gegefjen 
| werden. 
25. Rartäufer Klöße. Die Vorſchrift ift im Abjchnitt K. Nr. 50 
„mitgeteilt und jei hier nur darauf aufmerkſam gemacht. 
26. Ägyptiſcher Kloß. «8 Pf. Ziviebadjemmel,43 Uzn Butter, 


8 Eier24 Uznfeingefchnittene Mandeln, 1 Citrone, Milch und 1 Pfund 
Zwetichen. | 


454 Q, Klöße und Füllſel. 


Die Semmeln werden abgerieben und die Krumen in Milch nicht 
zu ſtark eingeweiht. Unterdes reibt man die Butter zu Sahne, rührt 
nad) und nad) die Eier, danach Mandeln, Citronenfchale, das einge= 
weichte und zuleßt daS geriebene Brot hinzu. Nach !/a Stunde wird 
ein Kloß davon geformt und auf die Ametjchen gelegt, welche jchon 
'/e Stunde vorab gekocht haben. Man läßt denjelben 1 Stunde in 
einem offenen Topfe langſam kochen, während man ih in der Hälfte 
diejer Zeit mit dem Schaumlöffel umlegt. Der Kloß wird mit den 
Zwetſchen ringsum angerichtet. 


27. Feine Weißbrotklöße. Zu einem Ei die geſchmolzener Butter 
rühre man 4 Eidotter, Salz, Muskat, 2 Eleine hößzerne Löffel Mehl, 
ἢ Pid.Weißbrot ohne Kruste, welches in Waſſer eingemweicht und aus⸗ 
gedrüct ift, und miſche zuleßt den Schaum der Eier durch. 

Die Mafje gibt man Löffelmeife auf beinahe tweichgefochtes Obft 
mit reichlicher Brühe und Yäßt die Klöße feſt zugededt 1.5. Stunde, oder 
in kochendem Wafjer mit Salz 1:4 Stunde Fochen. 


28. Eine andere Art Weißbrotflöße. Man jchneide von 3 Bio. 
Weißbrot die Oberrinde Fleinmwürfelig oder brate fie in Butter oder 
Sped gelb, gieße joviel Milch auf das Brot, daß es gut darin weichen 
kann, zerreibe es, gebe 4 hölzerne Rührlöffel voll Mehl, 4 Eier, Salz, 
Muskat, 1 Löffel geſchmolzene Butter und die gebratene Krufte dazu, 
rühre dies alles gut untereinander und koche die Klöße nach vorher- 
gehender Vorſchrift. 


29. Feine Kartoffelklöße. 2 Suppenteller voll geriebene mehlige 
Kartoffeln, die am Tage vorher mit der Schale gekocht find, 4 hölzerne. 
Rührlöffel Mehl, Muskat, Salz, 1 Obertaffe geſchmolzene Butter oder 
Bratfett und 6 Eier, das Weiße zu Schnee gefchlagen. Dies alles 
wird wohl untereinander gerührt, mit dem EBlöffel zu Klößen abge— 
jtochen, in fochendes Waſſer mit Salz gegeben und 1.4. Stunde gefocht. 
Man’gibt braune Butter dazu oder auch Johannisbeerſauce. 


30. Diejelben auf andere Art. 1 Pfund nach obiger Angabe ge- 
riebene Kartoffeln, 1 Pfund geriebenes Weißbrot, 1 Pfd. geſchmol— 
zene Butter, 5 ganze Eier, etwas Salz und Muskat. Man mengt dies 
gut durcheinander und formt Klöße daraus, die man in Fochendem 
Wafler und Salz [4 Stunde kocht. Man gibt braune Butter und ge- 
fochtes Obſt dazır. 


31. Große Kartoffelflöße. Die mit der Schale in Waffer und 
Salz nicht ganz weich gefochten Kartoffeln werden abgeſchält und, nach— 
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‘dem fie völlig Falt getvorden, gerieben. Dann nimmt man zu 3 Teilen 
Rartoffeln 1 Teil geriebenes Weißbrot und brät die in Heine Würfel 
-gefchnittenen Kruſten in Butter oder Sped gelb. Auf jeden Suppen- 
telfer voll von der vermifchten Maffe nimmt man 2 Eier, das Weiße 
zu Schaum gefchlagen, 1 Uze. zerlaffene Butter, oder gutes Bratfett, 
auch nach Belieben etwas Muskatnuß, und arbeitet dies alles gut 
durcheinander. Hiervon werden handdicke Klöße aufgerollt, mit Mehl 
betreut und in kochendem Waffer und Salz etwa 15 Minuten gekocht, 
bis fie inwendig troden find. Es wird braune Butter darüber ange- 
richtet und gefochtes Obft dazu gegeben. . 
brig gebliebene Mlöße brät man, nachdem man fie in Scheiben 
gefchnitten, goldbraun, und erhält fo eine angenehme Beigabe zu taltem 


Fileiſch. 


32. Heuneberger Waldklöße. Man reibe geſchälte gut ges 
waſchene Kartoffeln und begieße ſie ſolange mit lauwarmem Waſſer, 
bis alles Kartoffelmehl heraus iſt; dann preſſe man fie recht feſt aus, 
gieße ſo viel kochende Milch nebſt Salz darüber, daß man einen weichen 
Teig erhält, zu welchem man noch das im Waſſer von den ausge— 
wafchenen Kartoffeln fich abfegende Stärkemehl rührt. Zuletzt thut 
man πο einige gefochte, alt geriebene Kartoffeln und viel in Butter 
geröftete Semmeltwürfelchen dazu und formt große Ballen aus dieſer 
Maſſe, die man raſch in kochendes Waſſer mit dem nötigen Salz legt 
und 112 Stunde kochen läßt. 

Man gibt fetten Braten, als Gans- oder Schweinsbraten mit 
reichlich Sauce dazu. ν 


33. Gebadene Klöße zu Obft. 2 Pfund Mehl, kn. Dt. ἴατι- 
warme Milch, 3 Eier, 1 Obertafje geſchmolzene Butter, gut 1 Uze. 
Hefe und 2 Eßlöffel Zuder. Die Hälfte des Mehls rührt man mit der 
Milch, Salz, den Eiern und der Hefe an und läßt es aufgehen; dann 
rührt man das übrige Mehl, Butter und Zuder Hinzu, macht e3 zu 
einem Zeige, den man ſtark fchlägt und nochmals Yangjam aufgehen 
läßt. Darauf formt man ihn zu Kleinen Bällden, was am leichteſten 
auf folgende Weiſe geſchieht: Man rollt den Teig dick aus und ſticht 
mit einem engen Waſſerglaſe Klöße davon ab, welche man alsdann 
zum drittenmale aufgehen läßt und in Schmelzbutter (A. Nr. 13) etwa 
10 Minuten kocht 


34. Dampfnudeln. Der Teig wird nach vorhergehender Nummer 
beteitet. Sind die Klöße zum drittenmale aufgegangen, ſo gibt man 
ſie in eine tiefe Pfanne in der man reichlich Butter hat gelbbraun 
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werben laffen, gießt 4 Dt Milch darunter, dedt fie ganz feſt zu und 
‚legt noch ein feuchtes Tuch darüber hin. Wenn die untere Seite etwa 
‚nach 10 Minnten braun geworden ift, wendet man fie um und läßt 
‚fie offen auf der andern Seite braun werden. Auch kann man fie 
‚Y/s Stunde in Waffer und Salz kochen. Man gibt braune Butter und 
Obſt dazu. 


35. Andere Art Dampfnudeln. In einem eifernen Topf wird 
4 De Milch gekocht, dann recht Schnell joviel Mehl hineingerührt als 
die Milh annimmt, und über Feuer verarbeitet, bis man fein Mehl 
‚mehr jieht. Nun wird der Teig herausgenommen, mit Salz und einem 
Ei did Butter gefchlagen, bis ex nicht mehr jehr heiß ift, und jogleich 
‚6--7 Eier nah) und nad) dazu gegeben. Darauf kocht man in einer, 
Rfanneıo Di. Milch mit einem reichlichen Stück Butter eben auf, gibt 
‚ mit einem Löffel die Klöße hinein, deckt einen Deckel, welcher gut fchließt, 
‚darauf und Focht fie !/ Stunde, während man fie in diefer Zeit εἰπε 
mal umfehrt. Noch wohlichmedender werden fie, wenn man einen 
Deckel mit Kohlen darauf legt und die Klöße unberührt liegen läßt, bis 
fie gar find. Sie werden zu Braten, oder mit brauner Butter und Obſt 


gegeſſen. 


36. Dampfnudeln im Ofen zu backen. Man rührt in einem 
Topfe reichlih 4, Dt.lauwarme Milch. 4 Pfd. geſchmolzene Butter, 
1 Eßlöffel Zuder, 4 Eidotter und 1 Uze.aufgelöjte Hefe untereinander, 
'gießt dies auf 1 Pfund Mehl in ein Geſchirr, macht hiervon einen Teig, 
den man gut durcharbeitet und 2 Finger di ausrollt. Dann ſticht man. 
‚mit einem Weinglafe Klöße davon ab, die man in eine mit Butter be= 
ftrichene Pfanne oder Schüffel nebeneinander jeßt, doch fo, daß fie 
Raum zum Aufgehen behalten, läßt fie in gleichmäßiger Wärme auf- 
gehen und im heißen Dfen baden. Nachdem fie gelbbraun geworden, 
gießt man *Ot kochende Milch mit Zuder darüber, welche einzieht, 
läßt fie noch einige Minuten im Ofen ftehen und richtet fie recht Heiß, 
für Herren mit braumer Butter, fonft mit gefochtem Obft an. 


37. Hefenflöße mit Mehl, Man macht von 1 Pfund Mehl, 
8 Uan. Butter (e3 kann zur Hälfte geſchmolzenes Nierenfett, falls folches 
nach Borbereitungsregeln A. Nr. 24 zubereitet ift, δας genommen 
werden), 4 Pft NRofinen oder Korinthen, Dt.lauwarmer Milh, 2—3 
Eiern, 3 Uze. Hefe und Salz einen Ioderen Kloßteig, welchen man mit 
dem Löffel ſtark Schlägt, läßt Ihn eine Stunde an einem warmen Orte 
aufgehen und gibs ihn Löffelweije in kochendes Waffer mit Salz oder 
lkocht die Kloße auf Obft wie Q. Nr. 27. Man läßt diefe Möge 1.4] 
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Stunde zugededt kochen, und richtet fle fchnell mit brauner Butter und 
Dbit an. 


38. Gebadene Griesmehlklöße. 3 Dt. Mild, 3 Pfd.Griesmehl, 
Salz und 1 Ei die Butter werden über dem Feuer gerührt, bis die 
Maſſe ganz fteif ift und fi) vom Topfe ablöft. Nach dem Abkühlen 
gibt man 5—6 Eier, Citronenjchale- oder Muskatblüte Hinzu, formt 
eidicke Klöße daraus, die man mit Zwieback beftreut, in Butter und 
Nierenfett gelb brät und mit Zucker und Zimt anvichtet. 

Man gibt fie als Speife allein mit einer Wein oder Fruchtſauce, 
‚oder mit gekochtem Obſt zu oder ohne Braten. 


39. Apfelflöße. 1 Suppenteller voll in Heine Würfel gefchnittene 
gute Apfel, 2 Dbertaffen Milch, Zuder, Citronenfchale und joviel ge- 
riebenes Weißbrot (etiva ἢ Bid ), daß es einen guten Xeig gibt, nebit 
5—6 Eiern, das Weiße zu Schaum gefchlagen, und ein Ei did Butter. 
mischt man untereinander, formt Klöße davon, kocht fie in Salzwaſſer 
gar und gibt fie, mit Zuder beftreut, mit einer Weinfauce zu Tiich. 


40. Kirſchklöße. 1 Pfund ausgefteinte faftige Kirſchen werden 
ohne Wafjer mit Zuder, Citronenfchale und 3—4 Nelfen langſam 
weich gefocht. Nach dem Auskühlen gibt man ein kleines Stüd Butter, 
4 Eier und ſoviel geriebenes Weißbrot Hinzu, daß die Klöße im 
Kochen aneinander halten, welches man erjt mit: einem Klößchen ver- 
fuhen muß. Man läßt fie 5—10 Minuten kochen und gibt eine 
‚Schaumjauce dazu. 


41. Schleſiſche Mohnklöße (ein Natioralgeriht) für 8 Per- 
fonen. + Pfd. Mohnfamen wird in einem Bunzlauer Gefäß mit 
fochendem Waffer gebrüht, umgerührt und die fich auf der Oberfläche 
bildende Schicht (eine Ausscheidung von ſchlechtem Mohnjamen) ab— 
geichöpft, das Waſſer entfernt und der Mohr auf Papier oder einer 
Serviette vollſtändig getrodnet. Dann wird derjelbe mit + Pfd. Zuder 
zufammen fein geftampft oder gerieben, in reichlich1 Ot. gute Tochende 
Milch getan, 3 Uzn. gut gereinigte Rorinthen, die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, 3 Uzn füße, ὁ Uge.bittere Mandeln, etwas Zimt 
oder Vanille hinzugefügt und dies alles 5 Minuten unter ſtetem Um— 
rühren am Kochen gehalten. 

Hierauf wird eine Schicht Scheiben von guter altbadener Semmel 
(e3 werden wohl auch, ftatt folcher abgefochte Nudeln genommen) auf 
eine Schüffel gelegt, der warme dünn: Mohnbrei mittels eines Löfjels 


Ν 
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dick darüber gebreitet und jo bis zum Verbrauch des Breies lagenweis- 
fortgefahren. 

Dies Gericht wird, ganz erfaltet, zum Nachtifch gegeben. 

42. Dumplings. Man ſchneide ὁ Vfd. feines Nierenfett in feine 
Würfel, vermifcht es mit 5 Uzu Mehl, 3 Bfd. gewaſchenen Korinthen, 
1 Raffeelöffel Salzz Uzegeflogenem Ingwer, 3 Eiern undz Qt Milch, 
‚ Schlägt alles zu einem leichten Teig und formt flachgedrüdte Kugeln 
von der Maſſe. Man focht fie etwa ®/s Stunde in fiedendem Waffer, 
bejtreut fie mit Zuder und gibt fie mit einer Rumfauce zu Tisch. 


43. Hamburger Klöße. Man rührt 3 Uzn Butter zu Schaum, 
fügt 1 ganzes Ei und 3 Eidotter, ſowie 4 Eßlöffel feines Mehl I3 Uz 
in Würfel gefchnittene geröftete Semmel und zwei eingeweichte ausge: 
drüdte Brötchen Hinzu, würzt alles mit Salz, Musfatnuß und ge- 
hadter Beterfilie und rührt 3 Uzn gewiegtes Hamburger Rauchjleiich 
durch. Bon diefem Teig focht man handgroße Klöße in Salzwafjer 10 
Minuten, bejtreut fie mit geriebener Semmel und übergießt fie mit 
gebräunter Butter. 


44. Klöße von Weißbrot und Mehl. Man nimmt 14 Pfo, 
Mehl, 18 Pf. Weißbrot, 3 ganze Eier, 4 Pd gejchmolzene Butter, 
«Ὁ Dr. mit etwas Waffer vermifchte Mil. Die Krufte des Brotes wird 
in Heine Würfel geichnitten und in Butter oder Nierenfett gebraten, 
da3 Brot in der Milch geweicht und mit der bemerften Butter, den 
Eiern und Salz eine Weile gerührt, dann das Mehl und zulegt das 
geröftete Brot Hinzugegeben und mit dem Löffel Heine Klöße in 
fochende3 Waſſer und Salz getan. Sie werden 4 Stunde zugedeckt 
gekocht und mit brauner Butter und Obſt gegeffen. 


45. Desgleichen, auf Obſt gefocht. Der Teig wird wie der: 
vorhergehende angerührt, doch gibt man 1 UzeHefe dazu. Man läßt 
ihn 1 Stunde aufgehen und ſchüttet die Maſſe dann auf das Fochende 
Obſt, wenn es noch 1 Stunde Kochens bedarf. — 


46. eine Klöße zu gleichen Teilen. 3 DO Mehl,t Qtyeriebenes 
Weißbrot, 4 Dt aufgejchlagene Eier, Qu Milch. 

Die Kruften des Weißbrotes werden in Kleine Würfel gejchnitten 
und in Butter geröftet, mit den übrigen Teilen züſammengerührt und 
in einem Topfe mit 3—4 Uzn. Butter abgebrannt. Hat ὦ die 
Maffe vom Topfe gelöft und it etwas abgefühlt, jo werden mit der 
Hand Klöße davon gerollt, mit Mehl bejtreut und in Fochendem 
Waller 10 Minuten zugededt gekocht. 

Man gibt braune Butte und Obſt dazu. 
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47. Kedinger Klöße. Man thut in eine tiefe Schüſſel 5 Br. 
feines Weizenmehl und 3 UznSalz, giet unter bejtändigem Hin- und 
Herjchleudern (nicht Herum rühren) des Mehls mit einen Meifer joviel 
Iprudelnd fochendes Waſſer daran, bis man einen genügend gejchmei- 
digen Kloßteig erhalten hat. Man mifcht dann 1 Ude Frische Butter 
‚unter den Teig, jticht große Klöße mit 2 Löffeln davon ab und Focht 
ſie fo lange in Salzwaſſer, bi3 fie hoch fommen. Sie werden zu fetten 
Braten gereicht und können unbejchadet ihres Wohlgefchmades in 
fochend heißem Waſſer aufgerwärmt werden. 


48. Großer Mehlkloß (für den gewöhnlichen Tifch). Für 
4 Perſonen rechnet man 1 Pfund gutes Mehl, 2—4 Eier, 4 Ot 
warme Milch, 3 Uze-Hefe, einen veichlichen Stich Butter oder Schmalz, 
1 gehäuften Eßlöffel voll Zuder und etwas Salz. 

In der Mitte des Mehls wird eine Vertiefung gemacht, zuerjt die 
warme Milch und dann das übrige hineingerührt und dies zuſammen 
mit den Händen ftarf verarbeitet, tüchtig gejchlagen und demnächſt an 
einen warmen zugfreien Ort zum Aufgehen Hingejtellt. Nachdem der 
Teig gut aufgegangen, arbeitet man ihn nochmals leicht durch, bindet 
ihn in ein mit Butter ausgeftrichenes und mit Mehl bejtäubtes Kloß— 
ἐπ, indem man Raum zum Aufgehen läßt, legt ven Kloß zum Auf- 
gehen noch eine Weile in ein nicht zu meites Geſchirr und kocht ihn 
dann mit Fochendem Wafjer und Salz zwei Stunden. 

Braune Butter und Obft oder eine Milchjauce dazu. 


49. Abgebrannte Klöße mit Backobſt. Nach einer etwas 
fättigeuden Suppe für 3—4 Perjonen. _ 
3 Ὅμα Milch, eine Walnuß did Bitter, + Pfo, Mehl, 4 Pfd. 
— Semmel24 Uzndicker Speck, 4 Eier und etwas Salz. 
ie Milch wird mit dem Mehl vermengt und nebſt der Butter 
über dem Feuer gerührt, bis das Mehl gar iſt und ſich gehörig vom 
Topfe löſt, worauf man den Teig in einer Schale etwas abkühlen läßt. 
Unterdes wird die Rinde des Weißbrotes in kleine Würfel geſchnitten, 
das Inwendige gerieben, der in feine Würfel geſchnittene Speck lang— 
ſam ausgebraten, und nachdem die Schreven herausgenommen ſind, 
die Weißbrotrinde darin langſam hart und dunkelgelb gebraten, 
wobei ſie oft durchgerührt werden muß. Dann rührt man allgemach 
die Eidotter zu dem abgebrannten Mehl, ſowie auch abwechſelnd die 
übrigen Teile und miſcht zuletzt das zu Schaum geſchlagene Eiweiß 
duch. Man ſticht Klöße, Y/s Eßlöffel groß, davon ab, kocht fie 5 Mi— 
nuten in geſalzenem Wafjer und richtet fie auf einer heißen Schüfjel 
an. E3 wird beliebiges gefochtes Obſt, deſſen reichliche Brühe mit 
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wenig Kartoffelmehl oder Stärfe etwas jämig gemacht ift, dazu an⸗ 
gerichtet. 


50. Maisklöße. Man koche einen Maisbrei nad L. Nr. 32, 
laffe ihn falt werden, rühre ein paar Eier und etwas Mehl Hinzu, 
ſteche Klöße davon ab und bade fie in Butter oder gutem Fett. Abends 
zu einer Tafje Thee pafjend. 


51. Leberflöße. Zu einer Kalbsleber von mittlerer Größe, welche 
man abgehäutet, geflopft und Durch ein Sieb gerieben hat, rührt man 
1 Ei did feingehadten Sped, 4 ganze Eier, die mit 112. Tafje kaltem 
Waſſer, Salz, Musfatnuß und etwas Pfeffer zerflopft find, 3 Uzn 
gewürfeltes, in Butter upd Nierenfett geröftetes Weißbrot, απ) πα 
Belieben feingehadte Zwiebeln und jo viel Mehl, αἵ zum Zufammen- 
halten der Klöße (man probiere vorher einen kleinen δ 108) nötig ift. 
Dunn gibt man mit einem blechernen Fülllöffel die Mafje in fochendes 
geſalzenes Wafjer, doch muß man den Löffel jedesmal darin nagmachen, 
damit die handdicken Klöße fich Leicht ablöfen. Mean läßt fie ftarf 10 
Minuten mäßig kochen und richtet fie. auf einer heißgemachten Schüffel 
mit geriebenem, in Butter- und Nierenfett geröftetem Schwarz- oder 
Weißbrot an. Zur Sauce kocht man Butter, etwas Waſſer und Salz 
und macht es mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl ſämig. 

Dieje Klöße werden ſowohl allein, αἵ auch zum Sauerkraut gegefjen. 


52. Süddeutſche Leberklöße. Man braucht 1 Pfund Kalbsleber, 
nad) vorhergehender Angabe vorgerichtet, 6 Uzn: Weißbrot, 1 Hand- 
voll feines Mehl, 6 Eier, 2 in Butter gedämpfte Zwiebeln und Beter- 
fılie, Majoran, Musfatnuß, Pfeffer und Salz. Das in feine Schnitten 
zerteilte Weißbrot wird mit 4 Dit. Eochender Milch ausgequellt, dann 
werden die zerflopften Eier nebjt den Gewürzen durchgemengt, die 
geflopfte Leber und darauf das Mehl gehörig durchgearbeitet und weiter 
nad) vorhergehender Borjchrift verfahren. 


53. Krautflöße (zu Entenbraten). Man kocht einen Eleinen Kopf 
Weißkohl in Salzwajjer gar, drüdt ihn feit aus, wiegt ihn fein und 
rührt ihn mit einer halben geriebenen Schalotte, etwas Fleilchertraft 
und 1 Ei did Butter, einer Priſe Pieffer etwa 10 Minuten über 
gelindem Feuer. Die Kohlmaſſe muß dann ausfühlen, wird mit 3 
Eigelb, 4 Löffel dicker ſaurer Sahne, etwas Musfatnuß, 4 Löffel 
geriebener Semmel und 4 Löffel Mehl vermijcht, daß man einen Kloß— 
teig von richtiger Beichaffenheit erhält und diejer zulegt mit dem fteifen 
Eiweißſchnee vermijcht. Man formt mit 2 naßgemachten Löffeln große 
Klöße von der Mafje und focht fie etwa 10 Minuten in Salzwaſſer. 


— 
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Übrig gebliebene Klöße können τοῖς die Kartoffelklöße verſchnitten 
und gebraten werden. 


54. Schintenklöße zu Sauerfraut uud Kohl. Man benupt 
den legten Reſt eines Schinfens und kocht ihn, nachdem mar ihn einige 
Stunden in Milch gelegt, ſchon einen Tag vor dem Gebrauch. Am 
folgenden Tage weicht man auf 3 Pf. Schinten 8 Milchbröte, die in 
Wuͤrfel gefchnitten wurden, in Fleiſchbrühe (aus Fleiſchextrakt herzu⸗ 
ſtellen), ſchneidet den Schinken und halb ſoviel Speck in Würfel, brät 
den Speck mit einigen zerteilten Zwiebeln gelblich, vermiſcht Speck⸗, 
Zwiebel⸗ und Schinkenwürfel mit dem ausgedrückten Weißbrot, mehreren 
Eiern, Salz, gewiegter Peterſilie und 4 bis 5 Löffeln Mehl und läßt 
den Teig eine Stunde ſtehen, bevor man aus ihm große Klöße formt, 
die man in Mehl wendet und in Salzwaſſer gar kocht. 


III. Füllſel (Farcen). 


55. Farce von Wild- oder Schweinefleifch zu Paſteten. 
4 Teile Wild ohne Haut und Sehnen (man benust vom Wilde das 
Fleiſch der Vorderblätter) oder 6 Teile mageres Schweinefleiſch wird 
mit einem Teile friſchen Specks recht fein gehackt, dann gibt man 
hinzu: Citronenſchale, Schalotten in Butter gedämpft, wenig Dragon 
uͤnd Kapern, alles fein gehackt, etwas in kaltem Waſſer eingeweichtes 
und ausgedrücktes Weißbrot, Salz, einige Eidotter und das zu Schaum 
geſchlagene Eiweiß. Alles wird gut untereinander gerührt und nach 
Vorſchrift benutzt. 


56. Leberfarce. 3 Pd, zartes Kalbfleiſch wird kleinwürflig 
geſchnitten; dann werden einige Eßlöffel voll friſche, fein geſchnittene 
Thampignons mit etwas Peterſilie, 12 Lorbeerblatt, Salz, ein wenig 
Pfeffer und Muskatnuß, ſowie —24 Uzn. Butter dazu gefügt und das 
Fleiſch damit zwanzig Minuten ganz langſam gejchmort. Dann 2615 
Schneidet man es und ftößt es nebſt 10—12 Geflügellebern, welche 
man in Bonillon oder Salzwaifer teif werden Yieß, im Mörſer fein. 

Statt Champignons können auch in Butter geſchwitzte Trüffeln 
gebraucht werden, oder auch Mouſſerons. Ebenjo kann man ſtatt Ge⸗ 
flügellebern eine Gänſeleber oder Kalbsleber nehmen, auch noch e⸗ 
siegte Sardellen nach Geſchmack Hinzufügen. Mit der Gänſeleber iſt 
die Farce zu Günfeleberpajteten oder auch zur Füllung bon Gänſen 
paſſend; ſonſt benutzi man fie. zu allen andern Arten von Paſteten. 
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57. Farce von Rindfleiſch. 3 Pd. mageres Rindfleiſch und 
2 Uzn Speck oder Nierenfett werden recht fein gehackt, Salz, Citronen— 
ſchale, etwas Musfatblüte, ein Stüdchen gejchmolzene gelbbraun 
gewordene Butter, 2 Uzn. in kaltem Waſſer eingeweichtes und ausge- 
drücktes Weißbrot und zwei Eier, das Weiße zu Schaum geſchlagen, 
hinzugegeben. Dies alles wird gut untereinander gerührt und als 
Farce benutzt 


58. Farce von Kalbfleiſch zu Suppen- und Ragoutklößcheu—. 
3 Pd Kalbfleiſch wird mit 1Uze Mark- oder Nierenfett fein gehackt, 
2 Ugnzerrührte Butter, Salz,2 Uzn. abgefchältes, in kaltem Wafjer ein- 
gemweichtes und ftark ausgedriidtes Weißbrot nebft 2 Eiern, das Weihe 
zu Schaum gejchlagen, Hinzugegeben und alles wohl untereinander, 
gerührt. 


59, Geflügelinrce. Man nimmt das Bruftfleifch von beliebigen 
Geflügel, löſt e3 aus der Hauf, ſtößt e3 fein und ftreicht e8 durch ein 
Sieb. Man rührt zu I Bid gejtoßenem Fleiſch 5 Uzn. Butter zu 
Cham, fügt 4 Eidotter, Salz, Musfatnußlz Uzn.gewiegte Sardellen 
und 3 Uzn. eingeweichtes, auf dem Feuer in Butter zu einem Brei 
abgerührtes Weißbrot Hinzu und verrührt alles recht gleichmäßig mit 
dem durchgeſtrichenen Fleilch. 

Statt der Sahnenbutter fann man auch Krebsbutter nehmen; 
auch das durchgeſtrichene Fleiſch nur mit einem Eiweiß und. + Def füßer 
"Sahne verrühren und alle andern Zuthaten fehlen Yajjen, um eifae 
Maſſe dann mit Vorliebe zu Paſteten zu benuben. 


60. Farce von Flußfiſch. 1 Pfund von Haut und Gräten be- 
freites rohes Fiſchfleiſch (am beiten find Hecht, Santart oder Karpfen), 
1. Po. [τ] εν Sped, ein zartes Rührei von 2 Eiern, eine Eleine in 
Butter gebratene Ziviebel, eine Sardelle, etwas fein gehadte Beteräilie, 
Salz, geſtoßener weißer Pfeffer und Muzfatblüte. Nachdem dies alles 
ganz fein gehadt ift, werden24 Uznaltes abgefchältes und in kaltem 
Waſſer eingemweichtes Weißbrot ſtark ausgedrücdt, mit24 Uzn friiher 
Butter auf dem Feuer zu einem Teig abgerührt, danach mif der Farce 
bon 1—2 rohen Eiern gut vermengt. - 


61. Farce von Semmel zum Füllen von zwölf Tauben 
oder einer Kalbswurſt. Man rührt24 Uzn. Butter weich, gibt 3 
Eidotter, Muskatblüte oder Citronenſchale, Salz, 3 Pid geriebenes 
Weißbrot, 1. Dt. Milch oder Rahm und das zu Schaum gefchlagene 
Eiweiß Hinzu. Ein Drittel diefer Portion, mit etwas feingehadter 
Peterſilie vermifcht, reicht hin, 4 Tauben zu füllen. Auch Tann man. 
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‚Herz und Leber, fein gehadt, dazu nehmeit, braucht dannguber etwas 
mehr Rahm oder Milch. 


62. Farce mit Rofinen. Man rührt2y Uzndunter weich, nimmt 
drei Eidotter, ein Hein wenig Muskatnuß oder abgeriebene Citrone, 
Salz und Pfd. abgeriebenes, altes Weißbrot, auf jedes Ei 1 Eßlöffel 
vol fauren oder ſüßen Rahm, Ὁ Pfd. Kleine Rofinen,13 Uzngeftogenen 
Zucker mit Zimt vermischt dazu und füllt dies in einen Puter. Diejelbe 
Farce reicht ungefähr für 8 Tauben oder 6 Hähnden. 


63. Farce von Mandeln. 23 Uzn weich gerühtte Butter, 3 
Eidotter, Musfatblüte, eine Obertafje voll Mandeln mit etwas Waller 
nach A. Nr. 54 fein gejtoßen, 2 Obertaſſen voll geriebenes, wenigſtens 
einen Tag altes Weißbrot und etwas gute Sahne werben ſtark gerührt, 
dann wird der Schaum von 2 Eiern Leicht durchgemiſcht. Dieſe Menge 
genügt zur Füllung des Kropfes eines Puters oder für eine Ente oder 
zwei Tauben. 


64. Sardellen-Greme in Paſtetchen zu füllen oder auf ge 
röſtetes Brot zu ſtreichen. Man läßt friiche Butter mit etwas Mehl 
kraus werden, thut füße Sahne, fein gehadte Zwiebeln, Citronenſaft 
dazu, läßt es durchkochen und rührt dann ganz fein gehackte Sardellen 
und Eidotter hinzu, mit welchen die Creme noch einmal aufgekocht wird. 


65. Gefüllte Krebsnaſen. Vor dem Kochen werden die Krebſe 
mit einem kleinen Rutenbeſen in Waſſer gepeitſcht, bis letzteres klar 
bleibt und dann in brauſend kochendem Waſſer mit Eſſig und Salz gar 
gekocht. Darauf bricht man die Schwänze aus, reinigt die Schalen und 
füllt fie mit der Farce Nr. 57 oder 61, oder auch wohl mit einer 
Schwammtloßmaſſe (fiehe Nr. 8 u. 9), welcher. man etwas junge, fein 
gehadtte Peterſilie beifügen kann. Die gefüllten Krebzichalen oder 
nafen werden entweder Ja Stunde im Frikaſſee gekocht oder gebraten, 
und mit den Krebsſchwänzen erſt beim Anrichten Hineingegeben. 


Klöße und Farcen kommen als Kranfenfpeijen faum in Betracht. 


R. Saucen. 


— — 


I. Warme und kalte Saucen zu Fiſch, Fleiſch, Gemüſe 
und Kartoffeln. 


- 


A. Warme Saucen. 


1. Im allgemeinen. 


"Die Saucen find bei einem Effen nicht als Nebenjache zu betrachten, 
fie verdienen vielmehr eine ganz befondere Beachtung. Ein gutes Gericht 
wird durch eine schlechte Sauce heruntergejeßt, durch eine gute noch 
gehoben. 

In den Borjchriften überall das genaue Verhältnis zu beſtimmen, 
würde nicht möglich fein; e3 muß das Augenmaß und der eigene Ge- 
ſchmack zu Rate gezogen werden; hier im allgemeinen einige Wiafe: 

Schwitzen und Braunmahen des Mehls. Das Mehl zu den hellen 
Kraftfaucen wird fo lange in der vorher heißgemachten Butter unter 
ftetem Rühren gefocht, big e3 ſich kräuſt und hebt und gelblich erſcheint; 
zu den braunen Saucen wird es mit der Butter gerührt, bis es eme 
‚schöne braune Farbe erhalten hat (fiehe A. Nr. 4); Bouillon oder‘ 
Waſſer rühre man fochend hinzu und laſſe das Mehl möglichit lange 
föchen, damit die Sauce klarer wird und der Mehlgeſchmack nicht vor- 
herrſcht. Gallertartige Bouillon eignet jich jehr zu allen Saucen. 
Eine jede Sauce muß mehr oder weniger gerundet, darf nicht im ges ı 
ringften Elümprig, noch weniger einem Mehlbrei ähnlich fein, und nad) 
ihrer Art weder zu wenig noch zu viel Säure und Salz haben. 

Gewürz und engliihe Soja... Auch muß der Sauce ein angenehmer 
Geſchmack von Salz, Gewürz oder Kräutern gegeben werden, indes 
darf fein Gewürz oder Kraut im Gejchmad zu ſehr hervortreten. Aus 
diejem Grunde darf auch die englische Soja, welche dazu dient, braune 
Saucen und Ragouts pifanter und gemwürzreicher zu machen, nur 
theelöffelweife angetwandt werden; etwas zu viel verdirbt die ganze 
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Sauce, welche bei richtigem Verhältnis fehr an Wohlgefchmad ge- 
twinnt. Wenn zu hellen Saueen Musfatnelfen angewandt werden, fo 
‚entferne man vorher die darin befindlichen Köpfchen, da fofche eine 
"dunkle Färbung bewirfen. Nelken dürfen überhaupt nur fehr ſparſam 
angewandt werden. 

sSleifhertratt. Die beſte Würze einer Sauce ift Kraft; und da, wo 
fie fehlt, nachzuhelfen, oder raſch eine gute Rraftfauce zu bereiten, ift 
Liebigs Fleiſchextrakt ein unfchägbares Mittel. Das Fleiſchextrakt 
macht die koſtſpieligen und zeitraubenden Coulis überflüſſig; es bedarf 
bei einer fertigen Sauce nur der Durchmiſchung einer großen oder 
kleineren Meſſerſpitze dieſes Extraktes, um den Zweck aufs beſte zu 
erfüllen. 

Abrübren mit Butter, Eidottern und Sardellen. Saucen, zu welchen 
Butter gebraucht wird, werden dadurch runder und milder, daß zuletzt 
rohe. Butter teilweiſe durch die fertige Sauce gerührt wird. Soll dieſe 
mit Eidottern abgerührt werden, ſo geſchehe dies gleichfalls erſt beim 
Anrichten, da die Sauce, auf dem Feuer mit Eidottern in Verbindung 


gebracht, gerinnen würde. Um dies gänzlich zu vermeiden, rühre man 


zu 1 Eidotter eine kleine Meſſerſpitze Mehl und 1 Eßlöffel voll kaltes 
Waſſer, gebe unter ſtetem Rühren nach und nach etwas Sauce dazu 
und gieße dies alsdann zu der kochenden Sauce, indem man ſie gut 
durchrührt. Da Sardellen vielfach in der Küche gebraucht und durch 
eine ranzige Sardelle feine Speiſen und Saucen verdorben werden, 
ſo wird hier darauf aufmerkſam gemacht, daß man niemals Sardellen 
von gelber Farbe, welche trocken gelegen haben und ſtets von thranigem 


Geſchmack ſind, benutzen darf. Außerdem müſſen ſie gewaſchen werden, 


bis das Waſſer Far bleibt, und dürfen nach dem Entgräten, noch— 
maligem Wafchen und Feinhaden [0 wenig wie möglich mit der Sauce 
gekocht werden, um eine feine pifante Würze zu fein. 


2. Gute Kraftbrühe (Coulis). Zur Bereitung nimmt man etwa 
2 Bid. rohes, derbes Kalbfleifch, ein Kleines Stück rohen Schinken, 
einige Schalotten oder 1 Ziviebel, 1 Selleriefnolle, 1 Peterſilienwurzel, 
1 Mohrrübe, 1 Lorbeerblatt, Nelfenpfeffer und Pfefferförner. Fleisch 
und Schinken wird in Würfel gefchnitten, das Gewürz gröblich ge- 
ftoßen, und dies alles mit 4 Pfd. Butter aufs Feuer gefegt und zu- 
weilen umgerührt, wobei e3 eine kurze Zeit weiß bleibt und dann braun 
wird. Zu einer weißen Kraftbrühe gibt man das Mehl hinein, wenn 
das Genannte gelb getvorden, läßt es ebenfalls gelb werden und gießt 
Dann jogleich kochende Bouillon Hinzu. Bu einer braunen Coulis 


aber läßt man daS Angegebene braun werden, gibt dann erft das Mehl 


Davidis, Kochbuch. 
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Hinzu und rührt es fortwährend, bis es gleichfalls braun geworden, 
fügt Bouillon oder Bratenſatz, Champignons, grüne Kräuter, als 
Dragon, Baſilikum u. 7. w. Hinzu, läßt jolches mindeſtens eine Stunde 
kochen und reibt es durch ein Sieb. Die Kraftbrühe muß ganz die 
dein, weil fie beim Gebrauch verdünnt wird. Sie hält fi im Winter 
wenigſtens 2—3 Wochen, wenn man fie an einem luftigen Orte, offen 
jtehend, aufbewahrt und inzwijchen einmal wieder durchkochen läßt. 
Auch die käufliche Soja dient dazu, Kraftfaucen zu würzen. 


3. Braune Kraftſauce. Man macht mit Butter eine gehadte' 
Zwiebel nebit Mehl braun, wozu die Butter vorher gebräunt fein 
muß, gibt Hinzu: 1 gelbe Wurzel, 1/2 Peterjilientwurzel, Dragon, 
Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt; Hat jolches eine Weile geichmort, jo 
gebe man kochendes Waffer hinein und Laffe dies alles 1 Stunde kochen, 
‚reibe e3 durch ein Sieb, bringe es wieder zum Kochen, rühre jo viel 
Fleiſchextrakt und Salz duch, al3 zu einer Fräftigen Sauce nötig-ift, 
'und gebe ihr einen Geſchmack von Citronenſaft. Im übrigen können 
Kapern, feingehadte Sardellen oder auch Champignons Hinzugegeben 
werden. Lebtere müfjen gehörig weich kochen. 


4. Weiße Kraftjauce.- Iſt wie die vorhergehende, jedod) mit 


mweihgebranntem Mehl zu bereiten. 


5. Trüffelfauce,_ In der Sauce Nr. 3 werden gut gerveinigte 


Zrüffeln, welche in feine Scheiben gefchnitten oder gehadt find, weid) 


gekocht. Ebenſo Fünnen mit Nr. 3 oder 4 Champignonjaueen‘ 
bereitet werden. 


6. Morchelſauce. Die Morcheln werden in lauwarmem Waſſer 


fehr vein gewaſchen, dann abgebrüht und mit einer ganzen Zwiebel, - 


einem Stück rohen Schinken und etwas Salz in einem Stüc guter 
Butter weich gedämpft. Unterdes bereite man eine braune Sauce nad) 
Pr. 3, gebe die Morcheln Hinzu, entferne das Fett und Lajje Die; 
gebundene Sauce mit einem Glas gutem weißen Wein und dem Saft) 
einer Citrone gut durchkochen. 


7. Tomaten-Sauce. Die friſchen Tomaten werden von Stiel 
und Blättern befreit, gut gewaschen, getrocnet, in der Mitte durch— 
gefchnitten und in Waffer mit etwas Salz, einer Zwiebel und einem 
in Würfel gefchnittenem Stück Schinfen weichgefocht. Dann jtreicht 
man die Tomaten durch ein Sieb, verfocht in Butter hellbraun ge— 
ſchwitztes Mehl mit kräftiger Bouillon und den Liebesäpfeln zur Sauce, 
reibt fie nochmals durch ein feines Sieb und würzt fie mit Salz und 
wenig Cayennepfeffer. 


EC 
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8. Orleans-Saucc zu allen feinen Fleiſchſpeiſen und Bafteten. 
- Man kocht 4 Trüffeln in Madeira, dünjtet 10 Champignons in Butter 
und Eitronenjaft weich, jchneidet fie nebit dem Weißen zweier hartge- 
Tochter Eier, einem Stücdchen Ochfenzunge, 2 Ejfiggurfen und 2 gefochten 
gelben Rüben in kleinſte Würfel und ſchwingt dies alles einige Minuten 
über dem Feuer in Fleiſchbrühe. Dann bereitet man eine braune 
Kraftiauce Nr. 2 oder 3, verfocht fie mit dem Fond der Trüffeln und 
Champignons, fügt alle Zuthaten Hinzu und ftellt die Sauce in ein 
Wafjerbad, damit alle Zuthaten durch und durc) Heiß werden, ohne zu 
fochen. Diefe Sauce iſt eine der feinsten der feinen Küche und von 
vorzüglichen Geſchmack. 


9. Sauce Robert. 2 feingefchnittene Zwiebeln brät man if 
Butter braum, focht mit Coulis (Nr. 2) oder brauner Rraftjauce 
(Nr. 3) und 3 Dt.Weißwein den nötigen Bedarf an Sauce und rührt 
vor dem Anrichten 2 ERlöffel feinen franzöfiichen Senf hinein. Soll 
die Robertjauce zu Fiſch gereicht werden, jo vermiſcht man fie zulet 
noch mit einem Stüd frilcher Butter. 


10. Bearner Sauce. 1 Eßlöffel feingehadte Schalotten oder 
Zwiebeln foht man mit 4 Eßlöffel Eſſig, einigen Pfefferkörnern, 
1/2 Zorbeerblatt und etwas Dragon. Iſt der Ejfig zur Hälfte ein- 
gekocht, jo gießt man ihn durch ein feines Gieb, dann rührt man 
4 Eidotter mit 1 .Eeinen Tafje jtarfer Bouillon von Liebigs Fleisch» 
ertraft fein, ftellt dies in einem Topf mit kochendem Waffer (Waffer- 
bad), gibt43 UgnButter in Kleinen Stüdchen hinein, rührt fortwährend 
bis die Sauce gar und did geworden ift, und gibt zulegt den Effig und 
nach Belieben etwas feingehadten Dragon oder PBeterfilie Hinzu. 

Bei allen ſchweren Saucen mit viel Butter und Eiern ift ein Ge- 
rinnen leicht zu befürchten, falls man die Sauce zu lange rührt oder 
auch nur einen Augenblid ftehen läßt. Solche geronnene Saucen Stellt 
man leicht wieder her, wenn man fie mit einen: Stüdchen Ei oder 
einigen Zropfen Falten Waffer verguirlt. 


11. Auſternſauce. Man entfernt von den Auftern die foge- 
nannten Bärte, laſſe letere mit einigen Körnern gröblich geftoßenem 
weißen Pfeffer und einem Lorbeerblatt in Fräftiger Bouillon aus— 
tochen und gebe fie dur, ein Sieb. Dann made man Mehl in 
reichlich Butter Fraus (fiehe A. Nr. 4), rühre dazu die Hergeftellte 
Kraftbrühe, Muskat, ein Glas Wein, Saft einer Citrone und füge 
beim Anrichten, nicht früher, weil Aujtern, um nicht hart zu werden, 
nur heiß werden, nicht kochen dürfen, die Auftern mit ihrer jalzigen 
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‚Flüffigfeit Hinzu, jowie auch das noch fehlende Salz und rühre die 
Sauce mit einigen Eidottern ab. 30 Stüd Aujtern reichen für 6-8 
Berjonen Ä 


12. Bechamelſauce. Man läßt 8—10 zerjchnittene Zwiebeln 
und ein Gtüdchen feinmwürfelig gefchnittenen mageren Schinfen mit 
einem ΘΕ ‚Butter auf mäßigem euer weich dämpfen, gibt einen 
‚Löffel voll geſchwitztes Mehl und Dt Mil, befjer halb Milch oder 
‚Sahne, halb gute Fleiſchbrühe Hinzu, läßt dies gut durchkochen, wührt 
es duch einen Durchſchlag, gibt aud) ein wenig weißen Pfeffer und 
Salz daran und läßt die Sauce chen heiß werden. Die Zwiebeln 
kann man nach Öefallen aud) zur Hälfte durch Möhren- oder Kohlrabi- 
Icheiben erjegen und die Sauce durch Zuthat von einigen gewiegten 
Champignons ſowie von Rahm ftatt der Milch fehr verfeinern. 


13. Diplomatenſauce. Mah fegt der vorigen Bechamelſauce 
2 Löffel Kreböbutter und 1 Löffel Sardellenbutter zu und erhält fo 
eine vortrefffiche Sauce zu Geflügel, gedämpfter Kalbsmilch und feinen 
dulden. - 


14. Gelbe Kapernſauce zu-Lachs und Het. Ye Eßlöffel 
Mehl werde mit etwas Waffer zerrührt, hinzugegeben: etiva, 6 Dt. 
Bouillon, 3 Citronenjcheiben ohne Kerne, etwas feingeftoßene Muskat— 
biüte, alles unter teten Rühren zum Kochen gebracht und mit 3 Ei— 
dottern abgerührt. Dann gebe man [5 Tafje Kapern Hinzu, rühre, 
ohne die Sauce ferner kochen zu laffen, + Pfd. reinſchmeckende Butter 
nad) und nach hinein, und richte fie recht heiß über und zu dem Fisch an. 


15. Hechtſauce mit ſaurer Sahne. Man nimmt ein reichliches 
Stück Butter, wendet es in Mehl um, rührt hinzu 4 Eidotter und 
‚3 Ehlöffel ſauren Rahm, ferner ſoviel Bouillon mit etwas Hechtwaſſer 
vermijcht, daß die Sauce recht ſämig bleibt, und würzt fie mit dem 
Saft einer halben Eitrone, auch nach Belieben mit etwas Muskat. 
Unter beftändigem Rühren bringe man dies alles eben zum Auffochen. 


16. Genfer Sauce zu feinen gefochten Fiſchen, Lachs ꝛc. 
In 2 Uuznfriſcher Butter Schwigt man auf ſchwachem Feuer 1 große 
Zwiebel, 6 Champignons oder Steinpilze und 1 Möhre (gelbe Rübe), 
‚alles feingefchnitten und gibt noch Hinzu: wenig Beterfilie und Thy— 
nian, 3 Neffen, 1 Lorbeerblatt und 1 Blättchen Musfatblüte. Sit 
die Zwiebel weich, jo gießt man ἢ DOBouillon an, läßt alles eine 
Stunde kochen, jeiht die Brühe durch ein Sieb und kocht fie mit einer 
gelben Mehlſchwitze von 1 Eßlöffel Butter mit ebenfoviel feinem Mehl 
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bereitet, ſämig und Far nebjt 1 Glas Weißwein, etwas Pfeffer und 
Salz und dem Saft einer Citrone. 
Kurz vor dem Auftragen verbindet man 8---10 feingehadte, gut 
gereinigte Sardellen mit der Sauce und Yäßt fie nur noch einmal auf- 
fochen. 


1% Sauce Recamier, zu feinen Fiſchen, beſonders zu Steinbutt. 
4 Otkräftige Fleifchbrühe, ebenjoviel guten Aheinwein und 1 Glas 
Schaumwein bringt man bis vors Kochen, rührt die Brühe mit 8 Ei- 
Ddottern ab, jo daß fie ſämig und glänzend ift, rührt fie ordentlich und 
vermilcht fie mit 3 Wan. feinſter Sahnenbutter. Dann ſchärft man die 
Sauce mit Citronenſaft und jerviert fie fofort, da fie durch noch jo ᾿ 
furzes Stehen bedeutend von ihrem trefflichen Wohlgeſchmack verliert. 


18, Weiße Sardellenſauce. Man kocht die Gräten von den- 
jenigen Sardellen, welche zu diefer Sauce gebraucht werden follen, 
und gibt Hinzu: etwas grobgeftogenen weißen Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer, 1—2 LRorbeerblätter, ein wenig Citronenfchale und kräftige 
Bonillen, welche von Fleiſchabfall gekocht fein Fann. Dann ſchwitze 
‚man einige gehadte Schalotten oder Zwiebeln in Butter, laſſe 1—2 
Löffel Mehl darin gelb werden, zerriihre das Mehl mit der Fochenden 
‚Brühe und ftreiche fie durch ein feines Sieb. Danach) bringe man die 
gut gebundene Sauce zum Kochen, würze fie mit Sardellenbutter oder 
‚einigen Sardellen, welche mit Butter (fiehe A. 15) fein gehadt werden, 
Citronenſaft, — Glas weißem Wein, etwas feingeſtoßener Muskat⸗ 
blüte und rühre die Sauce mit 1—2 recht frifthen Eidottern und einem. 
Stückchen friiher roher Butter ab. 


19. Heringsfance. Ein in Milch gemwäfferter Hering wird fein, 
gehackt. Dann ſchwitzt man einige feingehackte Schalotten oder Zwiebeln 
in Butter, läßt darin 1—2 Löffel Mehl gelb werden und rührt ſoviel 
Waſſer Hinzu, daß e3 eine recht jämige Sauce wird. Die Sauce läßt 
man mit dem Hering, etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 Citronen⸗ 
ſcheiben oder wenig Eſſig kochen und rührt ſie mit etwas —— 
1—2 Eidottern und einem Stück roher Butter ab. 

Zu Fiſch und Fleiſch. 


20. Spaniſche Sauce (Espagnole). Eine hellbraune Coulis 
oder Kraftbrühe nach Nr. 3 läßt man mit 1 Glas Madeira kochen, 
nimmt während des Kochens Schaum und Fett ab und verwendet diefe 
Träftigite aller Saucen, nachdem fie durch ein wenig Fleifchertraft die 
Bollendung erhalten hat. 
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21. Dlivenjance. Man fchäle die Oliven vom Stein mit einem 
feinen Mefjer fo ab, daß fie fich wieder rund zujammenrollen. Dann 
nehme man in Butter braungemachtes Mehl, Bratenjauce oder Fleiſch— 
ertraft-Bouillon, Citronenjchale und Saft, Musfatblüte, abgejchälte 
Eleingefchnittene Gurken, ganzen Pfeffer und einige Schalotten. Nach— 
dem dies alles gut gekocht und durch ein Sieb gerührt, werden die 
Dliven nebit Rapern darin ein wenig gekocht. 


22. Sauce von frifhen Gurken. Man jchält frifche Gurken, 
teilt fie in 2 Hälften, nimmt das Kerngehäufe mit einem jilbernen 
Eplöffel heraus und jchneidet die Gurfen in Würfel. Sie werden in 
Fleiſchbrühe mit Efjig, Schalotten, in Butter gelb gebratenem Mehl, 
Salz und einem Lorbeerblatt weich gekocht und zu Kalb- und Hammel- 
fleifch gegeben. Falls man Fleine Zwiebeln, welche mit Dragon und 
Dill eingemacht find, vorrätig hat, fo gebe man einen Teil derjelben 
mit Zmiebeleffig hinzu und Yafje fie in der Sauce Halb weich werden ; 
die bemerften Schalotten und Ejfig bleiben dann weg, Erjtere bewirken 
einen vorzüglichen Geſchmack. 


23. Holländiſche Sauce mit Wein. Man rühre-3 Eidotter und 
1 Theelöffel voll feines Mehl mit halb Waffer, Halb weißem Wein 
glatt, gebe. Muskatblüte hinzu, rühre es bis vorm Kochen, nehme den 
Topf dom Feuer und vermifche die Sauce mit 8 Pfd anteilweiſe 
hineingerührter Butter und einigen Tropfen Citronenfaft. Man gebe 
fie befonders zu Artifchoden, friſchen Champignons, Fischen, ſowie auch 
über Ochjenzunge. 

Bielfach wird die holländische Sauce ohne Wein bereitet und 
dann dur Hinzufügen von Nuftern, gemwiegten Sardellen, Kapern 
und Senf nod) variiert, je nachdem man die Sauce gebrauchen will. 


24. Garnelen- (Granat-) Sauce zu verschiedenen Fiſchen, 
befonders zu Seezungen und Steinbutt. Man fchrwist 1.2 Eßlöffel 
Mehl mit frifcher Butter gelb, rührt 4 Qt.Bouillon, Citronenjaft und 
Muskatblüte, wenn e3 kocht, nach und nach 4 Pfd Butter, einen guten 
Zeil abgetechter und ausgefchälter Garnelen hinzu, nimmt darauf die 
Sauce ſchnell vom Ferner und rührt fie mit 2 Eidottern und etwas 
Salz ab. 


25. Krebsſauce zu feinem Fiſch. Sie wird gemacht nach vor- 
hergehender Vorſchriſt mit Mrebsbutter. Statt der Garnelen nehme 
man Krebsſchwänze. Beides wird in Fleine Würfel gejchnitten und darff 
in der Sauce nicht mehr kochen. | 


— 
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286. Holſteiniſche oder Travemünder Sauce, beſonders zn 
Dorſch und anderen Seefiſchen. Man vechnet auf die Rerfon 1 {130 
gut ausgewafchene Butter und eıne Mefferfpige Mehl. Lebteres läßt 
man in der Butter heiß werden, rührt 5:5 Fiſchwaſſer und 1,0 Weiß⸗ 
wein, oder ſoviel kochende Bouillon hinzu, daß es eme gebundene 
Sauce wird, gibt Muskatnuß und etwas weißen feingeſtoßenen Pfeffer 
hinzu, auch das vielleicht noch fehlende Salz, rührt die Sauce bis vorm 
Kochen, nimmt ſie dann vom Feuer, miſcht noch ein Stück rohe Butter 
und etwas Citronenſaft durch, rührt die Sauce nach Belieben mit 

einem Eidotter ab, und richtet ſie ſogleich an. 


27. Sächſiſche Fiſchſauce. Man läßt Mehl in Butter kraus 
werden, gibt etwas feingehackte Schalotten, Fiſchbrühe, — doch nicht 
zu viel, damit die Sauce nicht ſalzig werde, — etwas weißen Franz⸗ 
wein, Citronenſcheiben, reichlich Senf, wenig Weineſſig, nach Belieben 
auch etwas Zucker hinzu, läßt die Sauce langſam ein wenig kochen und 
rührt vor dem Anrichten noch ein reichlich Stück Butter durch 


28. Gerührte Butterſance, beſonders zu gekochten feinen 
Seefiſchen, als Seezungen und Steinbutt. Man ftellt friſche aus— 
gewaſchene Butter in einem Bunzlauer Geſchirr zum Weichwerden 
einige Minuten auf kochendes Waſſer, rührt ſie ſo lange, bis ſie Blaſen 
wirft, gibt dann unter ſtetem Rühren langſam nach und nach etwas 
Fiſchwaſſer, auch ein wenig ſehr feingehackte Peterſilie hinzu und rührt 
die Sauce noch 5 Minuten, ohne ſie kochen zu laſſen 


29. Butter zu Fiſch und Kartoffeln. Es wird die Hälfte der 
beſtimmten Butter in etwas Mehl umgedreht iſt ſie nur ſchwach geſalzen, 
mit einem Teil Fiſchwaſſer, wo nicht, mit Waſſer zum Kochen gebracht; 
die andere Hälfte der Butter wird, nachdem die Sauce vom Feier ge⸗ 
nommen, hinzugegeben und mit 1 Eidotter abgerührt. 


30. Senfjauce zu Fiſch. Gin reichliches Stüd Butter, einige 
Eßlöffel Senf, halb Fiſchwaſſer, halb Waffer, werden mit 12 Thee- 
Löffen Stärke, welche mit etwas faltem Waffer aufgelöft wird, gekocht 
und mit 1 Eidotter und einem Stück roher Butter abgerührt. 


31. Fiſchſauce. 5 Stüc feingefchnittene Zwiebeln und 1 Löffel 
vol Mehl werden mit einem Stück Butter kraus geſchwitzt und mit dem 
betr. Fiſchwaſſer zerkocht, dann wird ein Stück Zuder und etwas Eſſig 
beigerührt und wenig Muskatnuß dazu gegeben. 


32. Senfſauce für den gewöhnlichen Tiſch zu Fiſch und Kar— 
toffeln, and) über Eiern anzurichten. Man laffe zwei Walnuß die 
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Nierenfett, nach A. Nr. 24 zubereitet, Schmelzen, rühre einen gejtrichenen 
Eplöffel Mehl und danad) Soviel fochendes Waller hinzu, daß es eine 
recht gebundene Sauce wird, und laſſe diefe mit etwas Salz einige 
Minuten kochen. Dann wird fte vom Feuer genommen und mit ein 
Ei did Butter und einigen ERlöffeln Senf durchgerührt. 


33. Sehr gute Senfjauce zu Suppenfleifd u. 7. w. Man 
reibe 4 Uzn. Butter zu Schaum, rühre 6 Eidotter hinem, desgleichen 
eine Obertaffe guten Senf, 3 Meſſerſpitzen Mehl, Saft einer halben 
Citrone, Zuder nad) Geſchmack, 2 Obertaſſen Notwein und foviel 
Bouillon (etwa 1 DObertafje), daß die Sauce redjt rund bleibt. Das 
Ganze wird erft furz vor dem Gebrauch auf gelinden Feuer unter be— 
fändigem Rühren zum Auffochen gebracht. Die Quantität ift für etwa 
10. Rerjonen ausreichend. 


34. Sanuerampferfauce zu weichlichem Fiſch und Suppen— 
fleiſch. Man nehme eine Handvoll junger Sauerampferblätter, wajche 
und jchneide fie fein. Dann ſchwitze man ın Ei dick Butter einen 
gehäuften Eplöffel Mehl gelb, gebe den Sauerampfer dazu, rühre ihn 
einige Minuten bis er weich geworden, und gieße unter ftetem Rühren 
foviel Fleiſchbrühe Hinzu, als zu einer fämigen Sauce nötig ift; würze 
diefe mitt Musfatnuß und Salz und rühre fie, wenn fie focht, mit πο) 
ebenfoviel Butter und 1—2 Eidottern oder ftatt deffen mit 1—2 Eß— 
löffeln dicker ſaurer Sahne ab. 

35. Gekochte Meerrertichſauce zu Suppeufleiſch. Der Meer— 
rettich wird gerieben und zugedeckt, damit ſich ſein ſcharfer Geſchmack 
wicht verflüchtigt. Unterdes wird Fleiſchbrühe mit viel Fett, aufge— 


quellten Korinthen, etwas Eifig, einem Stüdchen Zuder, Salz, Butter 


und gejtoßenem Zwieback gefocht und damit der Meerrettich durchge: 
rührt. Die Sauce muß fehr die fein. Man gibt fie zu gefochtem 
Rindfleiſch, Kalbfleiſch, auch Rauchfleiſch. 

36. Peterſilienſauce, ſowohl zu Suppenfleiſch, als auch über 
Kartoffeln anzurichten. Feines Nierenfett und Mehl werden zuſammen 
geſchwitzt, Waſſer und Salz dazu gegeben, nach dem Durchkochen ein 
reichliches Stüc Frische Butter, feingehackte Peterfilie und etwas Fleifch- 


ertraft Durchgerühtt. 


37, Dragonfauce zu Suppenfleifd. Sie wird wıe Reterfilien- 
ſauce gemacht, ftatt Peterfilie wird Dragon genommen, und die Sauce 
mit etwas Citronenfaft oder Eſſig und 1—2 Eidottern abgerührt. 


38. Raftanienfauce zu Rauchfleiſch. Die Kaſtanen werden mit 


fochendem Wafjer aufs Feuer gebracht, gar gekocht und abgeichält 
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dann in einem Topf, worin verhältnismäßig ein halber bis ganzer Eß 
löffel Zuder fchon gelb geworden, ein wenig gevöftet und die Sauce 

Nr 3 dazu gegeben, jedoch ohne Kapern, Sardellen und Champignons. 
Die Sauce paßt zu Rauchfleifch mit braunem Kohl 


39. Note Weinſauce mit Kofinen, zum Durchſtoven von 
Ochſenzunge, ſauren Rollen und Rindfleiſch. 2 Eßlöffel voll Mehl 
werden mit einem Stich friſcher Butter gebräunt, mit kochender 
Zungenbrühe oder Wafjer abgerührt und dazu23Uzn mit etwas Waffer 
weichgefochte Rofinen, 1 Taffe Rotwein, Citrönenfaft oder etwas Bier- 
eſſig, Citronenſchale, Musfatblüte, einige gejtoßene Nelken, etwas 
Buder und Salz gegeben. Die ganze oder in Scheiben gefchnittene gar 
gefochte Zunge wird’ in diefer Sauce nur bis zum Kochen gebracht; 
dann gebe man eine reichliche Meſſerſpitze Fleifchertraft hinzu, wodurch 
die Sauce erit ihre Vollendung erhält 


40. Roſinenſauce auf andere Art, gekochtes Rindfleifc darin 
zu ſchmoren. Man lafje eine Walnuß di feines Nierenfett heiß 
werden, mache darin eine feingeichnittene Zwiebel und 1—2 Löffel 
Mehl bräunlich, rühre es mit kochendem Waſſer zu einer gebundenen 
Sauce, gebe etwas gejtoßene Neffen, Nelfenpfeffer, Salz, reichlich) 
Rosinen und in kleine Würfel gejchnittene eingemachte Gurfen Hinzu, 
‚njje die Rofinen weich fochen und rühre eine Kleinigkeit Zuder oder 
Sirup nebit einer reichlihen Meſſerſpitze Fleilchertraft duch. Darin 
laffe man das in Scheiben gejchnittene Rindfleiſch 10—15 Minuten 
laͤngſam ſchmoren 


41. Weiße Sauce zum Schmoren von Ochſenzuuge und ge- 
kochtem Rindfleiſch. Man laffe einige Eleingefchnittene Zwiebeln und 
Mehl τα reichlich Butter gelb ſchwitzen, rühre dazu von der Fräftigen 
Brühe, worin die Zunge weichgefodht ist, 2—3 LXorbeerblätter, etwas 
geitogenen weißen ‘Pfeffer, Musfat und ein Glas weißen Wein oder 
abaejhälte, in ferne Würfel gejchnittene eingemachte Gurken. 

In diefer Sauce lafje man die recht weich gefochte, abgezogene, 
in Scheiben gejchniktene Zunge Ya Stunde ſchmoren, rühre beim An— 
richten die Sauce durd) ein Sieb und mit einem Eidotter ab 


42, Sauce zu Kalbskopf. Man läßt einige Schalotten oder 
2 Zwiebeln in gelbbraun gewordener Butter bräunen, desgleichen 
2 Eßlöffel Mehl, rührt dies mit Kalbfleiſchbrühe und kochendem Waſſer 
zu einer gebundenen Sauce und läßt diefe mit 2 Möhren, Peter— 
ſilienwurzel, 1 Zorbeerbfatt, etwas Cayennepfeffer und Eitronenfchale 
1.5 Stunde fochen Dann reibt man fie durch ein Sieb, fügt einige 
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Citronenfcheiben, ettwa® Zuder und Salz hinzu, läßt fie kochen und 


rührt einen fleinen Theelöffel Fleifchertraft, ein Stüd Butter und ein 


Glas Madeira oder weißen Franzwein, oder auch nach Belieben etwas 


englijche Soja durd). 


43. Sauce zu Kalb, Tammfleifh oder Suppenhuhn, Man 
faffe für 6 Berfonen 2 Theelöffel voll feinjtes Mehl mit einem Stüd 
frischer Butter anziehen, gebe dazu ftarf# Qu. kräftige Hühnerbouillon, 


Muskat, etwas Citronenfaft und Salz, laſſe die Sauce fochen und rühre 


fie mit 3 Eidottern und einem Stüd [τον Butter ab. Man fann 


den Eidottern 1 Theelöffel ſehr fein gehadte Peterſilie beimifchen oder 


auch 1—1!/s Eplöffel Kapern Hinzufügen. Die Sauce muß jo ge- 
bunden fein daß fie am Fleiſche Hängen bleibt. 


44, Englijche Krebsfauce zum Blumenkohl. 4 Eidotter, 1 Eß— 
Löffel Mehl, Muskatnuß, Salz, 1 Taffe voll Krebsbutter; diejes wird 
mit Σ Du Bouillon angerührt, unter bejtändigem Rühren bis vors 
Kochen gebracht, ſchnell vom Feuer genommen und auch dann πο 


eine kleine Weile gerührt. Die Sauce muß redt gebunden fein. 


Blumenkohl damit angerichtet, macht eine feine, ſchöne Schüſſel. 


45. Engliſche Butterſauce zu Gemüſen. Man verarbeitet 


Pfd Butter mit 2 Eßlöffeln Mehl, fügt Salz, Pfeffer, etwas Mus— 
fatnuß und die nötige Fleiſchbrühe Hinzu, um nad) dem Rühren diefer 


Buthaten im Wafjerbade eine glatte und ſämige Mafje zu erhalten, die 


man in England fast immer zu den nur in Salzwafjer gefochten Ge: 


müſen reicht. 
46. Gewöhnliche Sauce zum Blumenkohl. Man lafje frijche 


Butter mit 1/a Eßlöffel voll Mehl etwas anziehen, gebe friihe Milch 


oder Bouillon, oder auch, was am meisten zu empfehlen iſt, halb Fleiſch— 


brühe, halb Blumenkohlwaffer, Muskatnuß und Salz Hinzu und rühre 


die Sauce dicklich, ziehe fie mit 1—2 Eidottern ab uno ziehe zulebt 
ein Stüdchen frische Butter durch. 


47. Spargeljauce. Man nehme für 4 Berjonen 2 Eidotter und 
einen gehäuften Theelöffel Mehl, rühre 2 Eplöffel ſüße oder jaure 
Sahne und + Otnicht bittere Spargelbrühe, andernfalls Waſſer Hinzu, 
gebe Musfatnuß und wenig Eitronenfäure oder Weineffig und 1 Hajel- 
nuß die Zuder dazu, jchlage die Sauce über rajchem Feuer mit einem 
Schaumbejen bi3 vorm Kochen, nehme jie vom Feuer, rühre 1 Ei.did 


gute Butter durch und gieße fie ſchnell im eine Sauciere. Sollte die 


PU: DO EN ὃν 2 


Warme Saucen zu δι, Fleiſch 16. 475 


Sauce von der Butter nuht jalzig genug jein, fo füge man eine Kleinigkeit 
Salz Hinzu. Die Sauce muß, gleich der vorigen, dicklich fein. 


48. Diejelbe auf andere Art, Für 4 Perſonen 2 Ei die Butter, 
3—4 Eßlöffel nicht bittere Spargelbrühe, ſonſt Waffer, etwas Salz 
und 1 Epiöffel voll feingeftogener Ziwiebad. Man gebe der Sauce 
einen Geſchmack von Eitroneniaft oder Eſſig und bringe fie unter fört- 
- währendem Rühren zum Kochen. 


49. Feinſchmecker-Sauce zu Spargel, Blumenkohl, Knollen— 
Zieit. 4 Dt. Rheinwein quirlt man mit 8 Eidottern, B Uzn. Butter, 
1 Taſſe Be με δὰ 1 Taſſe Bouillon, wenig Salz, Bfeffer, 1 Brife 
Zuder ππδὲ Uze Maismehl im Wafjerbade did, und richte fie fofort 
über den Gemüfen an. 


50. Saure Eierfauce zu Salatböhnden, jowie auch zu Kar- 
toffeln. Man nimmt 4 Otfaltes Wafjer, welches mit fo vielem Eſſig 
vermischt ift, daß die Sauce die gewünjchte Säure erhält. Hiermit 
rührt man 3 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl an, gibt reichlich 1|2 Ei 
die Butter, auch Muskatnuß, und wenn die Butter ſchwach gejalzen 
iſt, etwas Salz dazu und läßt die Sauce auf hellem Feuer unter fort- 
währendem Schlagen mit einem Schaumbejen-bi3 vor3 Kochen fommen, 
nimmt fie fchnell vom Feuer und rührt fie noch einige Augenblide, 
damtt ſie nicht gerinne, indem man noch ebenfoviel rohe Butter ſtückweiſe 

Hinzufügt. 

51. Säuerlihe Milchſauce, gleichfall3 zu Salatbohnen, auch 
zu heißen Kartoffeln und Endivienfalat. (68 wird ein Stüd nad) 
A. 24 ausgeſchmolzenes Nierenfett heiß gemacht, je nach Verhältnis 
ein halber bi ganzer Eplöffel Mehl darin durchgerührt, fo viel Frifche 
Milch unter ftetem Rühren nad) und nach Hinzugegofjen, als zu einer 
gebundenen Sauce gehört, dieje mit Salz und etwas Pfeffer, oder πα 
Geſchmack mit Muskatnuß gewürzt und raſch zum Kochen gebracht. 
Dann tehme man die Sauce vom Feuer, rihre ein reichliches Stüd 
Butter und wenig Weineffig an, rühre die Bohnen durch, ſtelle fie nur 
bis zum Durchfochen wieder aufs Feuer und richte fie bezw. die Kar— 
toffeln (C. II. Nr. 2) darin an. 


‚ 52. Sauce von mit Dragon und Dill eingemarhten Zwicheln, 
zum Schmoren von übriggebliebenem Suppenfleifch oder als Über— 
guß zu Kartoffeln. Ein Stück Butter oder feines Niewenfett wird 
erhitzt, etwa 1 Eßlöffel Mehl darin gelb gemacht und mit guter Sinochen- 

brübhe, in Ermangelung mit Wafjer und etwas Meijchertraft fein 
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gerührt, dann Salz, Pfeffer, 1—2 Lorbeerblätter, eingemachte Zwiebeln 
nebſt ſoviel von dem Zwiebeleſſig hinzugefügt, als nötig iſt, der Sauce 
eine angenehme Säure zu geben und das Ganze gut durchgekocht Dann 
Ihmort man das Fleifh 10 Minuten in der Sauce oder gießt fie über 
die fertigen Kartoffeln 


53. Zwiebeljauce mit Speck zu Kartoffeln. Es wird Sped 
in kleine Würfel gejchnitten, langjanı gelb gebraten und daber oft umge- 
rührt; dann werden recht viele Ziviebeln, ebenfall3 ur Eleine Würfel 
geſchnitten, dazu gegeben, und, wenn auch dieje gebräunt find, 1—2 
Eßlöffel Mehl eine Weile darin durchgerührt, Eifig, Waſſer und Salz 
nach Geſchmack Hinzugefügt und die Sauce gut durchgekocht 

Will nıan eine Helle Zwiebelſauce, jo läßt man das Mehl nur 
gelb werden und die Zivicbeln erft zuleßt in der Sauce weich dämpfen 


54. Arme-Lente-Sance. Man röftet in? UznButier einen Löffel 
Mehl, fügt einen Löffel geriebenes Schwarzbrot ıınd ebenf oviel geriebene 
Semmel hinzu, verfocht dies mit 2 Taffen Waifers Uze Fleiſchextrakt 
und einen Glaſe Wein eine Biertelftunde, würzt die Sauce mit etwas 
Pfeffer und Citronenſchale und reicht fie zu gefochtem Kalb- oder 
Lammfleiſch. 


55. Speckſauce zum Salat. In Würfel geſchnitteuer und gelb— 
braun gebratener Speck wird mit 2 Eidottern, 1 Löffel Mehl, 4 bis 
5 Löffeln Eifig, etwas Waſſer und Salz angerührt und unter fort: - 
währendem Rühren zu einer gebundenen Sauce gefocht, die vor dem 
Anrichten des Salat3 ganz erfaltet fein muß. 


56. Sirupfauce zum Salat und Fleiſch. Man nehme hierzu 
Butter, ausgebratenen Sped oder anderes gutes Fett, ſchwitze 2 Eß— 
Löffel Mehl darin gelb und nach Öefallen 1L—2 feingejchnittene Ziviebeln, 
zerrühre e3 mit fochendem Waſſer zu einer glatten runden Sauce und 
gebe joviel Eſſig, Sirup, Salz und Pfeffer Hinzu, daß die Sauce 
einen ſüß-ſäuerlichen, pifanten Gejchmad erhält. Wünſcht man Fleiſch 
darin aufzufchmoren, fo füge man noch24 Uznkorinthen, 4 Zorbeer- 
blätter und 8 Stück feingejtoßene Neffen Hinzu. 

4 
B. Kalte Haucen. | 


57. Tenfel3-Sauce, bejonders zu Wildſchweinskopf, doc) 
auch zu jedem andern Falten Fleiſch pafjend. 4 hartgefochte 
feingeriebene Eidotter, 6 Elöffel Rotwein, 4 Löffel feines DI, 2 Ep: 
Löffel Senf, Saft von 2 faftigen Citronen, endas geftoßener weißer 
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Pieifer, Salz, gehadte Schalötten, Ya feingeſchnittener fäuerlicher 
Apfel, wenig Zuder, und wenn der Sauce noch Säure fehlt, etwas 
Weineffig. Man reibt die hartgeſottenen Eidotter mit wenig Eſſig fein, 
rührt dann allmählich das Of in Faden hinzu, fügt alle andern Zu— 
thaten bei und rührt die Sauce fo lange, bis das Ol nicht mehr her- 
vortritt. 


58. Nemonladen-Sauce, !/s große geriebene Zwiebel, 3 harte 
gekochte und feingeriebene Eidotter, 3 Theelöffel Senf, 6 Eplöffel 
feines DI, 1 Eßlöffel Buder, + Dit Weineſſig, weißer Pfeffer und Salz, 
nach Beuieben auch 3—4 Stück gehackte Sardellen. Dies alles wird 
eine Weile gerührt, nicht gekocht und ſcharf durch ein Sieb gerieben; 
alsdann können auch Kapern hinzugefügt werden. 

Die Sauce paßt zu jedem falten Fiſch, Braten und Pökelfleiſch. 


59. Mayonnaife zu jeglihem Falten Fiſch und Fleiſch nub 
zu verfchiedenen Fleiſchſalaten. Nr. 1. Man nimmt die Dotter 
von 3 hartgefochten Eiern und 1 friſches rohes Eidotter, reibt fie mit 
2 Theelöffel gutem Senf, 1—2 Theelöffel Buder, 1 Theelöffel voll 
geriebener Schalotten, Salz, reichlich einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer 
und dem Saft einer Citrone oder etwas Weineffig 8 fein wie Butter, 
‚gibt dann unter fortwährendem Rühren eima το At, Provenceröl in 
Faden Hinzu, und wenn dies verrüßrt ift, nad) uno παῷ ⸗ Taſſe 
kräftige Sleifchertraftbrühe und noch foviel Weineffig, als man für gut 
findet. Die Sauce muß jehr rund jein. Der Geſchmack der Mahonnaiſe 
kann mit Sardellenbutter, Rapern, in feine Würfel gefchnittenen Eſſig⸗ 
gurken, Dragon umd Pelerſilie verändert werden. 

Für viele Feinſchmecker iſt eine Mayonnaiſe nur aus rohen Ei— 
dottern hergeſtellt angenehmer. Man nimmt zu ihr 5 Eidotter, rührt 
diefe recht fein, fügt 1 Mefferjpibe weißen Pfeffer, etwas Salz und 
wenig Senf zu und verrührt dies mit den Eidottern. Unter beſtändigem 
Rühren wird nun „u Dt.feinftes Salatöl tropfenweiſe (man Hat ſehr 
praktiſche Mayonnarentrichter dazu) zugefegt und hin und twieder einige 
Tropfen Eitronenfaft zugejebt. Iſt die Sauce fteif und did, ſetzt man 
ihr nad) Geſchmack Weineffig zu. 

Zu Hummer- oder Fiſchmayonnaiſen pflegt man gern die Eier 
des Hummerweibchens mit der Mayonnaiſe zu verrühren, welche durch 
jene eine ſchöne hochrote Farbe erhält. Bei feinen Geſellſchaftseſſen 
reicht man zu kalten blauen Fiſchen in Gallert die oben angegebene 
Mahonnaiſe oft mit Kaviar. Man thut den’ Kaviar auf ein Sieb, 
ſpült ihn mit kaltem Waſſer folange, bis jedes Korn Har Hervortritt 
und miſcht ihn kurz vor dem Anrichten durch die fertige Mayonnaiſe. 
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Für Geflügel oder Kalbsröllchen in Sulz rührt man in Frank⸗ | 
veich gern etwa 3 Löffel feinftens gehadten durch ein Sieb geftriche- 
nen gefochten Schinken durch die Mayonnaiſe. 


60. Gekochte Mayounaife. Nr. 2. (Vortrefflich und Leicht ver- 
daulih.) Man rührt 4 rohe Eier, 3 Löffel Dfivenöl, 1 Löffel Eſſig, 
Salz, Pfeffer und 3 Löffel Fleiſchbrühe im Wafferbade did, ſchlägt, 
die Sauce, bis fie fich etwas abgekühlt Hat, und rührt dann nod) 4 Löffel 
ſehr dicke Saure Sahne an. Auf andere Weife kann man auch 6 Eigelb, 
2 Löffel Mehl,z Dt. Füße Sahne, 4 Löffel DL, 4 Löffel Efiig, Salz, 
und Pfeffer glatt rühren, im Wafjerbade did jchlagen und durch ein 
Sieb rühren. Auch diefen gefochten Mayonnaijen, bei denen viele 
Hausfrauen ftatt DL Butter verwenden, was jedoch weit weniger fein- 
ichmedend ift, kann man noch nad) Belieben feine Kräuter, Kapern, 
Gurken 2c. zujeßen. 


61. Einfache englifhe Sauce. 3 mittelgroße Kartoffeln kocht 
man, jchält fie, läßt fie erfalten und reibt fie fein. 3 Harte Eigelb 
werden durch ein Sieb gerührt, mit den Kartoffeln vermifcht, dann 
fügt man 5 Löffel Olivenöl, 1 Löffel Bouillon und 2 Löffel Eifig an 
die Maſſe, gibt Calz, Pfeffer und gemwiegte Peterſilie Hinzu und rührt 
die Sauce gleihmäßig zufammen. Sie muß ziemlich did jein und wird 
zu kaltem gefochten Fleiſch gereicht. 


62. Sauce zu Falten Zeldhühnern uud Röllchen von Schweine- 
fleifch in Sulz. 2—3 Eßlöffel Gelee von Kalbsfüßen oder Gelatine, 
3—4 Ehlöffel Brovenceröl, 3 Eßlöffel Dragoneffig oder ſcharfer Wein- 
eilig und Dragon, auch Pfefferfraut und Schalotten, alles jehr fein. 
gehackt, etwas weißer Pfeffer und Salz Dies alles wird jolange ges 
rührt, bi3 e3 fi) verbunden hat und eine dicke Sauce geworden ilt. 


63. Cumberlandſauce zu Schweinskopf u. dgl. Man verrührt 
1 Theelöffel Senf mit 1 Eplöffel Provenceröl, fügt Ve Flafche Bur- 
aunder, 1 große Tafje die braune Kraftſauce Nr. 2 oder 3, ſowie 
8 Br._Yohannisbeergelee hinzu ımd fchlägt die Sauce fo fange, bi3 
ſich alle Zuthaten gut verbunden haben. Dann fügt man Sal, Pfeffer 
und Citronenſaſt hinzu und ſtellt die Sauce bis zum Gebrauche kühl. 


64. Angenehmer Gewürzſeuf zu verſchiedenem Fleiſch. Es 
werden 4 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblauch und 8 Lorbeerblätter klein 
geſchnitten, mit1 Dt nicht zu ſcharfem Weineſſig in einem irdenen 
Kochgefchirr zugededt 10 Minuten gekocht, durchgefiebtes Senfmehl 
hinzugefügt und dies mit einer Reibefenle, in Ermangelung einer jolchen | 
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mit einem Höfzernen Löffel folange gerieben, bis es ein dicklicher Brei 
geworden. Alsdann werden 7 Uzn. feingejtoßener Auder, 28 Gewürz⸗ 
nelken, ebenſoviel guter Zimt damit vermiſcht, und die Maſſe in einem 
verſchloſſenen Glaſe aufbewahrt. 


65. Saurer Gewürzſenf. Scharfer Eſſig wird mit geſchnittenen 
Zwiebeln, Knoblauch, Dragon, Lorbeerblättern, Dill, Pfefferkraut 
oder breitblättriger Kreſſe, ganzem Pfeffer, Nelken und Salz gekocht, 
durch ein Sieb gegoſſen und nach dem Erkalten mit feinem Senfmehl 
angerührt. 

Zu kaltem Fleiſch paſſend. Dieſer Eſſig läßt ſich, in Flaſchen ver— 
korkt, lange aufbewahren. 


66. Heringsſauce. Ein in Milch gewäſſerter und entgräteter 
Hering wird mit 3 hartgekochten Eidottern und einigen Zwiebeln ganz 
fein gehackt und mit Pfeffer, Ol und Eſſig zu einer Sauce gerührt. — 
Zu kaltem Braten. 


67. Rohe Meerrettichſance. Man rühre Ye Taſſe Eſſig und 
1 Taffe füße Sahne oder Waſſer mit Salz und Zuder und miſche jo 
viel Meerrettich, welcher aber erjt kurz vorher gerieben jein muß, Hinzu, 
daß eine dide Sauce entiteht, welche neben geſchmolzener Butter zu ge- 
fochtem Fiſch, bejonders zu Karpfen gegeben wird. 


68. Rohe Rettichſauce. Man waſche und fchäle die ſchwarzen 
Rettiche ganz dünn, reibe ſie auf einem Reibeiſen, vermiſche ſie mit 
"etwas Salz, ſcharfem Eſſig und gutem DL, und gebe ſie zu Suppen— 
fleiſch. Auch nimmt man gern auf etwa 4 Eplöffel geriebenen Meer: 
rettich 2 geriebene Borsdorfer Apfel, läßt dann Ol fehlen und jet 
dem Eſſig etwas Zuder zu. Auch al3 Beilage zu Butterbrot. 


69. Boretſch zum Rindfleifh. Die zarten Blätter des Boretſch 
werden fein gejchnitten und mit. Eſſig, DI, Salz und Pfeffer an- 
gemengt. 


70. Schnittlauchſauce zu gekochtem Falten oder warnen 
Rindfleiſch. Man nimmt einige hartgefochte feingeriebene Eidotter 
und dide ſaure Sahne, gibt etwas Eifig, dann einige Löffel feines Of 
unter beftändigem Rühren langſam Hinzu, ſowie ganz feigehadtes 
Schnittlauch und rührt es noch eine Weile, daß e3 dick werde und ſich 
verbinde; dann fügt man noch wenig Eifig, Pfeffer und Salz dazır. 
Mit dieſer Sauce angerichtetes kaltes, in dünne Scheiben geſchnittenes 
Rindfleiſch iſt eine ſchöne Beilage zu Salat, auch zu Kartoffeln. 
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71. Sauce zu faltem Hamburger Rauchfleiſch. Zu 2 Zeilen 
franzöfifhem Senf wird 1 Teil dider Johannisbeerſaft einige Minuten 
gerührt, und möglichjt noch einige feingeriebene harte Eigelb zugejebt. 


72. Sauce zu Sülze, wie auch zu einer Gallertfchäfjel und 
zu kaltem Fleiſch. Nr. 1. Einige hartgefochte, feingeriebene Ei- 
dotter, Weinefjig, feines Ol, Senf, Zuder, etwas Pfeffer und einige 
Körnchen Salz. 

Man zerrühre die Eidotter mit etwas Eſſig und gebe unter ſtetem 
Rühren die übrigen Teile nach Gefchmad langjam Hinzu. Die Sauce 
‚muß zwar pifant, doch nicht zu fauer, auch der Senfgeſchmack nicht 
vorherrſchend fein. Nach Gefallen kann man πο Rapern, feingehadte 
Sardellen und Schalotten durchmiſchen. 


73. Sauce zu Sülze. Nr. 2. Geriebene ſaure Äpel mit Senf, 
feinem DI, Eifig, Zuder und einigen Körnchen Salz gut gerührt. 


74. Kräuterbutter. Man nimmt 1 Eplöffel feingehadte Peter— 
filie, Schalotten und Kerbel, mijcht e3 mit‘ 4 Pfd frijcher abgeflärter 
und weich geriebener Butter, gibt den Saft einer Citrone, etwas Salz, 
Pfeffer und Musfatnuß dazu. Hauptſächlich zu Rindſchnitten, ſowie 
zu allen auf dem Roſt gebratenen Fleiſchrippchen. 


75. Eine gute Salatſauce. 1—2 friſche hartgekochte Eier, 
ein frifches rohes Eidotter, etwas Weineflig, reichlich 4 Eplöffel gutes 
Brovenceröl, 1 Eplöffel Rotwein, 1 Theelöffel Senf, ganz wenig Salz, 
eine Mefferipige weißer Pfeffer, 2 feingehadte Schalotten, 2 Thee— 
löffel, feingehackter Dragon. 

Man .veibe die Eidotter mit 11. Löffel Eſſig möglichſt fein, gebe 
dann unter ſtetem Rühren Senf, Pfeffer, Schalotten, Dragon, wenig 

"Salz (und, wo e3 gebräuchlich ift, etwas Zuder) Hinzu, ſowie auch 
nach und nad) Öl und Wein. Zuletzt miſche man ſoviel Eſſig durch, 
als zum angenehmen Geſchmack einer Salatſauce gehört; zu viel Eſſig 
verdirbt den Salat. — Die Sauce muß tüchtig gerührt werden, damit 
das Of. nicht hervortritt. Ein Zuſatz von 1 Eßlöffel Sardellenbuiter 
macht ſie für manche beſonders wohlſchmeckend. 


II. Wein-, Milch und Obſtſaucen. 
76. Weite Weinfauce, Man rühre einen gehäuften Theelöffel 


Mehl nebit 4 Eidottern mit  Otmeißem Wein an, gebe hinzu: 3 ge— 
‚ hänfte Eßlöffel Zuder, Citronenſchale und etwas ganzen Zimt, bringe, 


ı Grayling—Aesche; 2 Lobster—Hummer; 3 Sea-mullet—Meeräsche; 4 Tench— 
Schleie; 5 Haberdine—Klippfisch; 6 Perch—Barsch; 7 Smelt—Stint; 8 Shiner— 
Weiszling; 9 Plaice—Scholle; 10 Groundling—Gründling; τι Sardine—Sardine; 12 
Flounder—Flunder; ı3 Herring—Häring; 14 Trout—Forelle; 15 Mackerel—Makrele; 
16 Roach—Roche; ı7-Lamprey—Lamprete; ı8 Crab—Krabbe; τ Codfish—Stock- 
tisch; 20 Haddock—Schellisch; 21 Carp-Karpfen; 22 _Crawfish—Krebs; 
23 Barbel—Rothbart; 24 Long-nose Skate—Glattroche; 25 ,Sprat—Sprote; 26 Pickerel 
—Hecht; 27 Halibut—Hellbutte; 28 Pearl—Brill; 29 Eef—Aal; 30 White Shrimp— 
Seeheuschrecke; 31 Whitefish—Weiszfisch; 32 Peter’s fish—Goldfisch, Petersfisch; 
33 Turbot—Steinbutte; 34 Shrimp—Taschenkrebs, Garnele; 35 Barbel—Barbe; 36 
Shad—Alse; 37 Sturgeon—Stör; 38 Grunter—Knurrhase; 39 Salmon—Salm; 40 Sole 
—Seezunge; 4ı Minnow—Elritze. 
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dies unter beitändigem Rühren bis vors Kochen und gieße die Sauce 
ταϊ ὦ in ein Gefchirr, worin fie noch einigemal durchgerührt werde, 
damit fie nicht gerinne, und fülle fie dann in die Sauciere. 


"77. Weiße Schaumfauce. Für 6 Perfonen nehme man 4 große 
friſche Eier, ſtark geichlagen, 3 Dt Wein, 1 Theelöffel Mehl (fein 
Rartoffelmehl, weil dies das Schäumen verhindert), etwa 2 gehäufte 
. Eplöffel Zuder, einige Eitronenscheiben und etwas ganzen Zimt, beijer 
Banille. Dies alles wird mit einen Schaumbejen auf rajchen Feuer 
ſtark gejchlagen, bis der Schaum jteigt (fochen darf Die. Sauce nicht), 
raſch in ein bereititehendes Geſchirr geſchüttet und noch eine Minute 
geichlagen, um das Gerinnen zu verhüten. 


78. Weiße Schaumfauce mit Rum. 1 DeWein, 1 'Theelöffel 
feines Mehl, 2 ganze Eier, von einer Citrone Saft und die Hälfte der. 
fein abgeichäften Schale, jowie 3 Eßlöffel Zuder werden mit einem 
Schaumbeſen beitändig geichlagen, bis der Schaum ſich hebt, dann 
ſchnell in ein Geſchirr geichüttet, mit einem Gläschen Rum durchmifcht 
und angerichtet. 


τ, Kalte Punſchſauce. Sie wird gemacht wie die vorhergehende, 
nur nehme man ftatt der ganzen Eier 3 große oder 4 kleine Eidotter, 
rühre die Sauce bis vorm Kochen und milche kalt 1 Glas Arraf durd). 

gu falten Buddingen pafjend. 


80. Pariſer Sauce zu warmen Puddingen. Σ Dt. Sherry 
ihlägt man mit2} Uzn Zucker, 6 Eidottern und 3 Löffel Aprikofen- 
gelee über dem Feuer bis vorm Kochen, dann rührt man τα] 6 Eß— 
Löffel die füße Sahne durch die Sauce und gibt fie fofort zur Tafel. 


81. Engliſche Sauce zu Plumpudding. 10 Eßlöffel Apfel- 
gelee verrührt man mit 5 Zöffel beftem Cognac, bis es leicht flüſſig 
wird, fügt dann 2 Taffen ſehr die ſüße Sahne Hinzu, fchlägt die Sauce, _ 
bis ſie kochend heiß ift, und gibt fie fofort zu Tiſch. | 


82. Note Weinfauce. Man laſſe Dt. roten Wein, 1 Pid- 
Auder einige Stück Zimt, die Schale einer halben Eitrone und 2 Eß— 
töffel Himbeer- oder Sohannisbeer-Gelee zugededt bi3 zum Kochen 
fommen, rühre Rartoffelmehl mit kaltem Waſſer an und gebe davon 
fopiel zum Wein, daß die Sauce etwas gebunden wird, und fülle fie 
togleich in eine Gauciere.. 


83. Rote Weiniauce mit Korinthen. Es werden i—13 Uzn, 


gereinigte Korinthen, Ya in Scheiben gefchnittene Eitrone, ohne die 
Davidis, Kochbuch. 31 
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Kerne und einige Stückchen Zimt in} Dt. Waffer zugededt 1/s Stunde 
langſam gekocht, worauf die Korinthen weich jein werden. Dann gebe 
man 1 DeWein und Zuder hinzu und rühre, wenn die Sauce vor dem 
Kochen ift, ein wenig Kartoffelmehl, mit Wafjer verrührt, hinzu, um 
fie etwas zu binden. Das Kartoffelmehl bedarf zum Garwerden nur 
des Auffochens. 


84, Ralte rote Weinſauce mit Rum. Diejelbe wird gemacht 
wie rote Weinfauce, jedoch ftärfer verfüßt. Nachdem [16 vom Feuer 
genommen und etwas abgekühlt ift, wird fie mit einer Fleinen Tafje 
Rum vermiſcht. 


85. Note Schaumſauce. Man richte fich hierbei ganz nach dem 
Rezept zu weißer Schaumfauce, bereitet fie aber mit Rotwein. Gtatt 
Gitronenfcheiben kann nach Belieben etwas Fruchtſaft oder Johannis— 
beers&elee beigemijcht werden. 


86. Sauce von echtem Sago. Man rechne auf 6 Perſonen 
ungefähr24 UzrSago, waſche und Lafje ihn langſam mit etwas Wafler, 
Citronenſchale und ganzem Zimt weich und kurz einfochen, gebe dann 
Buder, den Saft einer Citrone und Wein Hinzu, bis die Sauce die 
gewünschte Rundung hat, laſſe fie noch einmal aufkochen und durch ein 
Sieb laufen. Zu roter Sauce {ΠῚ auch etwas Gelee oder Himbeereffig 
zu empfehlen, der Citronenfaft bleibt dann weg. 

Echter Sago muß ungefähr 2 Stunden Fochen, doch kann man zu 
diefer Sauce auch Perlfago nehmen, welcher nur [2 Stunde Kochens 
bedarf. 


87. Banillefance, Nr. 1. Man läßt ein Stüf Vanille in 
> Ot füher- Sahne oder friiher Milch 1 Stunde ausziehen, rührt 
dann einen gehäuften Theelöffel Mehl, 4 Eidotter und etwas Zuder 
hinzu und bringt dies unter bejtändigem Rühren bis vors Kochen. 
Man gibt die Sauce jowohl warm als falt. Die Vanille iſt zweimal 
zu gebrauchen. 


88, Banillefauce mit Wein. Nr. ὁ, Man läßt ein Stüd 
Banille in einer Taffe Waffer an heißer Herditelle ausziehen, jchüttet 
das Banillewafjer alsdann int Qu. Wein, fügt 1 PBfd Buder, 5 Uzn- 
Maismehl, 4 Eidotter und zweı ganze Eier und eine Prije Salz Hinzu 
und Schlägt die Sauce im Wafferbade bis zum Diefwerden. Nach dem 
Erfalten mifcht man furz vor dem Anrichten 4 Dt. zu Schaum ge= 
ichlagene füße Sahne durch die Sauce, welche ihres vorzüglichen Ge— 
ſchmacks wegen zu den feinjten Mehlſpeiſen gereicht wird. ι 
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89. Schofoladenfance, Nachdem man24UznSchofolade zu einen 


feinen Brei hat Eochen laſſen (fiehe Getränfe, Abſchnitt V. Nr. 4 u. 5), 
gießt man 4 Dt. ſüße Sahne, 1 Qt. Milch, worin ein Stück Vanille 
ausgefocht ift, nebſt Zuder Hinzu und rührt die Sauce mit 2 Ei- 
dottern ab. | 


30. Mandelſauce. 1 Uze. geſtoßene Mandeln, worunter 2 Stück 
bittere fein fönnen, werden mit Vanille in etwas Milh 114 Stunde 
longfam gefocht, durch ein Sieb gegeben, mit 3 Ok. junger Sahne 
oder Milch, 2 Theelöffeln Mehl und Zuder gekocht und mit 2—3 Ei- 
dottern abgerührt. — 


91. Milchſauce zu Pottgebentel. Man ſchwitzt mit einem 
reichlichen Stich Butter einen geſtrichenen Eßlöffel Mehl, rührt! Dt. 
Mil Hinzu, läßt dies mit Zuder und etwas Salz fochen und rührt es 
mit 1 Eidotter ab; nötigenfall3 kann die Sauce auch ohne Ei gemacht 
werden. 


92. Geſchlagene Sahne zu Eierfäfe. Saure Sahne wird mit 
Zucker und geftoßener Vanille ſchäumig gefchlagen. 


93. Kalte Sahneſauce mit Gelee oder voten Wein- (zu 
Milchſpeiſen pafjend). 1 Taſſe flüſſig gemachtes Himbeer> oder 
Sohannisbeer-Gelee oder ſaft ſchlage man mittel$ eines Schaum-⸗ 
beſens mitz Qt. dicker ſüßer Sahne ſchäumig. 

Oder: Man ſchlage halb roten Wein halb dicke Sahne mit Zucker 
und Zimt ſchäumig und miſche einige Eßlöffel Arrak durch. 


94. Sauce von friſchen Johannisbeeren, ſowohl kalt als 
warm zu geben. Ot friſcher Johannisbeerſaft, 4 Pfd Zucker, 
etwas Zimt. 

Die Johannisbeeren werden wie zu Gelee ausgepreßt. Dann 
ſetze man den bemerkten Saft παῖε} Dt. Waſſer, Zucker und Zimt aufs 
Feuer, nehme beim Kochen den Schaum davon ab und mache die Sauce 
mit etwas Kartoffelmehl oder -jtärle — ungefähr 2 Theelöffel voll 
mit Wafjer gerührt — etwas ſämig. 


. 95. Ungefochte Sauce von Johannisbeerſaft. Nachdem die 
Sohannisbeeren wie zu Gelee ausgepreßt find, gebe man den Saft in 
eine Schale und rühre ihn furz vor dem Anrichten mit durchgeſiebtem 
geriebenen Zuder '/s Stunde. Mean kann zu einem Pfund oder zu 
Ὁ Dt.Saft 3 Bfa Buder rechnen. 
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Solche Sauce, ebenfo ſchön von Farbe al3 erfriichend und an- 
genehm von Geſchmack, ift zu allen Blancmangers und falten Reis⸗ 
ſpeiſen unvergleichlich. 


96. Himbeerſauce. Himbeerſaft oder -gelee wird mit Waſſer 
und weißem Franzwein, Zimt und Zucker aufgekocht, dann mit etwas 
Kartoffelmehl oder feiner, in wenig Waſſer aufgelöſter Stärke, etwas 
ſämig gekocht. 


97. Erdbeerſauce für die feine Küche. Man ſtreicht zu dieſer 
Sauce ein Liter friſchgepflückte Erdbeeren (am ſchönſten ſind Wald— 
erdbeeren) durch ein Sieb, vermiſcht ſie mit Pfd. Zucker, dem Saft 
einer Citrone und 5 Dt. Madeira und ſchlägt die Sauce bis vorm 
Kochen, um fie warm zu feinen Puddingen wie Kabinettspudding zu 
geben. Mill man fie als kalte Sauce zu Falten füßen Speijen, geben, 
focht man fie nicht, fondern verrührt die Durchgeriebenen Erdbeeren 
mit Zuder und Banille ſowie io At dider ſüßer Sahne eine halbe 
Stunde. Beide Bereitungsweifen geben eine vorzügliche Sauce. 


98. Schaumſauce von Himbeer- oder Johannisbeerjaft. 


4 recht friſche ganze Eier werden ftarf geichlagen, und 1 Theelöffel: 


Mehl nebit 4 Orfriihem Himbeer= oder Ssohannisbeerjaft Hinzugefügt, 
der mit Zuder gehörig verfüßt und mit einem Schaumbejen ſtark ges 
ſchlagen wird, bis er fteigt, nicht kocht. Bu eingekochtem Saft kann 
man ein Drittel weißen Wein oder Waſſer mijchen. 


99. Sauce von übriggebliebener Brühe eingemachter 
Zwetſchen. Man vermifche die Brühe zur Hälfte mit Wafjer, rühre, 
wenn fie ἔοι, etwas mit Waſſer zerrührte Stärke Hinzu und gebe die 
Sauce zu falten Reis- oder Griesmehlipeifen. | 


100. Hagebuttenfance. Eine Handvoll Hagebutten wird mit 
1 DrWaffer 1/s Stunde gekocht, durch ein Sieb geftrichen, mit weißen 


Wein, Zuder und Zimt durchgefocht und mit foviel Kartoffelmehl oder 
Stärke mit Wafjer durchgerührt, daß die Sauce fich bindet. 


101. Sauce von getroeneten oder frifihen Kirſchen. Man 
ſtoße in einem Mörſer getrodnete jaure Kirfchen oder frifche mit einem 
Zeil der Steine, Eoche fie mit den Kirſchen a Stunde in Waffer und 
einigen Citronenſcheiben und rühre fie durch ein großes Sieb. Dann 
laſſe man die Sauce wieder kochen, gebe Zuder, geftoßenen Zimt und 
etwas Nelfen Hinzu, und rühre foviel mit Waffer aufgelöfte Stärke 
dur, daß die Sauce recht gebunden wird. Auch ein wenig Arraf 
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hinzuzufügen, ift nicht übel. Statt der Kirichen kann man απ 
Kirſchenmus nehmen. 


102. Sauce von frifhen Zwetſchen. Die Zwetſchen werden 
gut gewafchen, auögefteint, mit etwas Waffer, einigen Nelken, woraus 
die Köpfchen entfernt, und einigen gröblich geftoßenen Kernen aus den 
Zwetſchenſteinen weich gekocht, durch ein Sieb gerieben und wieder 
zum Kochen gebracht. Sollte die Sauce nicht dicklich genug fein, fo 
koche man einen halben bis ganzen Theelöffel Kartoffelmehl, mit etwas 
Waſſer aufgelöft, durch und verfüße die Sauce nach Gutdünken mit 
etwas Buder. 


103. Sauce zu Griespudding. 4 Dt. weißer Wein, 4 Dt. 

Waſſer, Saft von 1 Citrone und etwas gelbe Citronenſchale wird mit 

"2 Pfund Zucker und 1 Eßlöffel guter Stärke einige Minuten ματι 
μηδ} Dr. eingemachtes Tuttifrutti einmal durchgefocht. 


S. Sakwerk. 


“1. Torten und Kucden. 


1. Allgemeitte Regeln. 


Behandlung der Bauptbeftandteile. Zum guten Geraten der Torten 
und Kuchen dient es, deren Bejtandteile wenigſtens einige Stunden, in 
kalter SSahreszeit abends vorher, in ein warmes Zimmer zu stellen, um 
fie zu erwärmen, und das Einrühren an einem zugfreien warmen Orte 
borzunehmen. Blätter» und Butterteig machen hiervon eine Ausnahme. 
Die Eier aber, wovon das Weiße zu Schaum gejchlagen werden fol, 
bringe man nicht vor dem Gebraud in die Wärme. Wie das Eiweiß 
ſchnell und feit gefchlagen werden kann, ift in A. Nr. 2 angegeben. 


Mehl und Stärke. Zu Torten und Kuchen nehme man Mehl und 
Puderjtärfe bejter Qualität. Nach dem Erwärmen muß ſowohl das 


Mehl als auch der Zuder durch ein Sieb gerührt werden (man hat 


dazu jest praftifche Siebe mit Rührvorrichtung), andernfalls wird man 
feinen feinen Teig erhalten. Zu feinen Torten tft ein Zuſatz von Reis- 
mehl jehr zu empfehlen. Selten erhält man ganz teodnes Mehl; man 
erfennt feuchtes daran, daß es zu mehr oder weniger fejten Kügelchen 
zufanmengeballt ift; es muß dann in der warmen Küche ausgebreitet, 
oft umgerührt und erſt nachdem Trocknen durd) ein feines Sieb gerührt 
werden. Mit dem Puderzucker verhält es fich ähnlich. Oft muß man 
diejen im Mörſer noch einmal ftoßen, fo feit ist er durch das Trodnen 
zu Klumpen erhärtet. 

Butter. Man wende zu allem Badwerf nur gute friſche Butter 
an und entferne duch Wafchen und Kneten die jalzigen und wäfjerigen 
Zeile. Wo man genötigt ift, jchlechtere Butter zu nehmen, da reicht 
jedoch das Auswaichen nicht Hin, fie muß nach langſamem Schmelzen 
vom käſigem Bodenfabe, welcher dem Gelingen des zu Badenden hin- 
derlich ift, abgefüllt werden. Um fie fchäumig zu rühren, ftelle man fie 
in der zum Einrühren beftimmten Schale einige Minuten auf kochendes 
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Waſſer oder an einen heißen Ofen, damit fie erweiche, aber nicht 
ſchmelze, und reibe fie dann mit der runden Geite eines hölzernen 
* Röffels fo lange, bis fie Blafen wirft. 

Vorfiht beim Auffchlagen der Zier. Auch forge man für gute Eier 
— ein etwas verdorbenes Ei verdirbt befanntlich die ganze Maffe. 

Darum gejchehe das Aufichlagen nicht über der zum Einrühren be 
jtimmten Schale. 

Mandeln, Eitronen. Bei Anwendung von Mandeln wird auf die 
Mandelreibe im Abſchnitt A. Nr. 54 aufmerkſam gemacht; desgleichen 
beim Gebrauch von Citronen auf Nr. 58 gleichen Abſchnitts. Die 
Citronenfchale wie auch der Saft kann durch den betreffenden Extrakt 
erjeßt werden. Durch zu ftarfe Anwendung von Citronenfchale erhält, 
‚jede Speife einen üblen Geſchmack. Ebenfo ift 68 mit Cardamom, deifen s 
Geſchmack nicht von jedermann geliebt wird. Eine gute Würze in Hefenz| 
fuchen liefert etwas Roſenwaſſer. 

vorrichtung der Sorm. Bevor man das zu Backende einrührt, 
ſorge man dafür, daß die Form oder Pfanne rein ausgerieben, mit 
Schmelzbutter oder wenig geſalzener Butter allerwärts gut beſtrichen 
und mit geſtoßenem Zwieback oder getrocknetem Weißbrot beſtreut 
werde, damit man nicht genötigt ſei, das Eingerührte hinzuſtellen, bis 
die Form fertig gemacht iſt, wodurch manche Kuchen gänzlich mißraten 
würden. Blätterteig bedarf jedoch keiner ausgeſchmierten Platte oder 
Form, indem er durch eigene Fettigkeit losläßt. 

Rühren der Ruchenmaſſe und Verarbeitung eines Teiges. Die Vor— 
ſchriften zu den einzelnen Kuchen find genau angegeben; indes möchte, 
es nicht überflüffig fein, im allgemeinen über die Bereitungsweife 
einige Worte zu jagen: Zum Einrühren gehört eine tiefe Schale und 
ein Kleiner hölzerner Löffel mit langem Stiel. Man jeße [1 entweder 
mit der Schale hin, oder man lege ein noßgemachtes Tuch auf einen 
Tiſch und Stelle jene darauf, wodurch das Hin- und Herjchieben ver⸗ 
hütet wird. Sind die Beſtandteile des Kuchens, mit Ausnahme des 
Eiweißſchaums, gut miteinander vermijcht, jo kann man jedes fernere 
Kühren als nutzloſe Zeitverſchwendung unterlaſſen, denn die Angabe, 
dag weiteres Rühren dem Teig Luft zuführe und ihn Dadurch loderer 
mache, ift ein Irrtum, find alle Zuthaten völlig miteinander vermifcht, 
macht ſelbſt ftundenlanges Rühren den Kuchen nicht beſſer. 

Bereitungsweife der Butterteige. Bei jedem Butterteig muß vor 
allem daS fogenannte Kneten gänzlich vermiedei werden, da ſolches 
nur dazu dient, den Teig zu verdichten. Um ihn loder und mürbe zu 
machen, lege man die Butter in die Mitte des Mehles, menge und ver- 
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arbeite den Teig anfangs mit einem Mefjer, dann mit dem Ballen, 
der. echten Hand, kehre ihn öfter um und lege ihn von allen Seiten 
nad) der Witte Hin zufammen, wobei etwas Mehl untergeftäubt 
werde, welches Vorarbeiten fo lange geichehe, bis Mehl und Butter 
verbunden find. Dann ftele man den Butterteig einige Stunden an 
einen falten Drt. 


Balpulver. Um namentlich bei Bizfuit-, Sand-, Brot», Mandel- 
fuchen und dergleichen ein jtärteres Aufgehen zu bewirfen, αἵ es durch 
‚bemerftes ftarfes Rühren und die Anwendung eines ſtarken Eimaß 
ſchaumes ſchon geſchieht, ſo mifche nıan vor dem Eiweißſchaum einen 
Teil doppeltfohlenfaures Natrium und drei Teile Cremortartari, welche 
man durch ein feines Cieb rührt. Durch die Maſſe. Man braucht je 
‚. nad) der Größe der Kuchen Φ ὁ Uge gleich 1—1!/a Theelöffel doppelt 
: fohleniaures Natrium. Die Bejtandteile des Badpulvers find gejondert. 
aufzubewahren Liebigs ſelbſtthätiges Backmehl, ſowie andere fertig 
gemiſchte Barlpulver, gang beſonders δα deutiche ſowie das Victoria— 
: Badpulver, können jehr zur Auwendung empfoglen werden. Mit dem 
:, Badpulver zufammen mifcht man auch etwas Kochſalz durch, wenn dieſes 
‚nicht Schon in der Butter genügend vertreten fein jollte. 


 Befenteig. Hinfichtlich der Bereitung eines guten Hefenteiges ſorge 
ἢ man vorab für frifche, nicht bittere Hefe. Um diefe von ihrem unan- 
genehmen Gefchniad gänzlich zu befreien, giege man am vorhergehenden 
Abend kaltes Wafjer auf die trodne Hefe und vor dem Gebrauch da- 
von ab. Nach dem Abgießen des Wafjers rühre man etwas lauwarme 
Milch und Zuder hinzu Lebterer bewirkt eine ftärfeve Gärung. Mit 
Recht kommt das Baden mit Hefe in neuerer Zeit immer mehr ab,. da, 
‚gutes Badpulver in allen Fällen bequemer und rajcher zum Biel 
führt, ftets gut ift und ein Miflingen fast ausfchließt und vor allen 
: Dingen auch billiger ift, weil bei feinem Gebrauch nichts, wie es bei 
der Gärung durd) Hefe geichieht, vom Teige verloren geht. 

Zu Hefenbaden muß die Milch gut lauwarm fein, ſowie aud) 
Mehl, Butter, Zuder, und die zum Einrühren bejtimmte Schale vder 
Mulde. Beim Baden mit Backpulver aber werden alle Zuthaten kalt 
eingerührt. Iſt der Teig gut gerührt, fo wird er dadurch ungemein 
verbejjert, milder und feiner, daß die Maffe einige Zeit ununterbrochen 
recht derbe gejchlagen wird. Es geſchehe dies bei einem weichen Teige, 
wie 3. 8. Rodon= oder Formkuchen, Puffer und dergleichen mit der 
runden Geite des Nührlöffels, bei fejterer Mafje nehme man den Teig 
in die Hand, fchlage ihn einigemal ſtark auf den Badtiich, Tege den 
aljo Lang gejchlagenen Teig zufammen und ſetze das Schlagen und 
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Bufammenlegen bis zur bemerften Zeit fort. Hat man eine Badmulde, 
lo. kann man den Teig darin tüchtig hin und her werfen. 

Nachdem stelle man den Teig an einen warmen zugfreien Drt, 
bedede ihn mit einem fauberen erwärmten Taſſentuche und laffe ihn 
langſam etwa 11/—2 Stunden aufgehen. Ein langjames Gären 
"macht den Teig milde, ein zu raſches und ftarfes Treiben aber troden 
und zäh. 

Brpyroben der Pitze. Der Grad der Hibe zum Baden läßt fi 
durch. ein Stüd Papier erproben. Legt man dieles in den Badofen 
und ἐδ wird bafd -geld, aber nicht ſchwarz, fo iſt dieſer ſtärkſte Hitze— 
grad für Blätter- und Hefenteig geeignet; wird das Papier lang— 
ſam gelb, jo hat die Οἶδε nur den zweiten Grad und paßt für. 
das meiſte zu Badende; noch fchwärhere Hibe, der dritte Grad, für 
Gebäck, welches austrodnen muß. In neuerer Zeit hat man Brat- 
thermometer, die an der Ofenthür des Bratofens befejtigt werden und 
die Hitze angeben. Sie find allen praftiichen Hausfrauen zu empfehlen, 
ſowohl beim Baden al3 auch zum Braten. Für Hefenbadtwerk ift 
110 95. die richtige Temperatur; Weißbrot broucht 120 9, feine Sand- 
und Biskuitbackwerke 100 9 und Backwerk, da3 nur austrodnen foll, 
909 R. Diefe letzteren Temperaturen entfprechen ungefähr den vorhin 
erwähnten drei Hitegraden. 

Eine jehr gleichmäßige und nicht zu fehr austrodnende Hige erzielt 


ες man mit dem zu allem hineinpafjenden Backwerk fehr empfehlenswerten 


Heußiſchen Brat- und Bauupparat. (Siehe ©eite 6.) 
Erproben des Barjeins. Bei den Rachen ift zwar ſoviel als mög- 


Uich die Zeit des Backens angegeben; da da3 Garfein aber fehr von der 


* Beichaffenheit der Hite abhängt, fo kann man folches dadurch er— 


' proben, daß man mit einem fteifen Strohhalm oder einem ganz dünnen 
trocknen Reifig an 2—3 Stellen den Kuchen durchfticht, wo man αἴϑε 


dann, wenn nicht? daran hängen und das Holz troden geblieben ift, 
vom Garſein überzeugt fein kann. Die Kuchen länger al3 nötig im 
Ofen zu lafjen, gereicht ihnen fehr zum Nachteil, am meiften ift das 
bei Hefenbadwerk anzunehmen. | 
Sormen. Iſt der Kuchen aus dem Ofen genommen, fo ftelle man 
die Form etiva 10 Minuten an einen warmen zugfreien Ort, nehme 
ihn dann erjt heraus und bringe ihn nicht fogleich in ein faltes Zimmer. 
Hierbei wird auf die Zweckmäßigkeit der blechernen Springformen auf- 
merkſam gemacht, von welchem der Rand fo leicht vom Boden zu ent- 
fernen iſt und der Kuchen ausdünften kann, ohne, wie es bei anderen 
Formen unvermeidlich fein würde, den Kuchen beim Herausnehmen zu 
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ſchütteln, oder ihn wenigſtens ſtark zu bewegen, wodurch ſchwammige 
Kuchen zuſammenſinken. Selbſt zu Obſtkuchen ſind ſolche Jormen zu 
empfehlen, da dieſen darin eine beſſere Form und ein aufſtehender Rand 
gegeben werden kann. Übrigens ſtürzt man ſonſt jeglichen Kuchen aus 
einer Blechform am beſten auf ein Sieb, um ihn gleichmäßig aus⸗ 
dünſten zu laſſen 

Die Formen müſſen nach jedem Gebrauch mit weichem — oder 
einem Tuche ſauber ausgerieben und an einem luftigen Orte hingeſtellt 
werden. 

Aufbewahren des Gebackenen. Dasſelbe erhält ſich am heſten in 
Glas und Porzellan mit feſtſchließenden Deckeln — eine gewöhnliche 
Suppenterrine eignet ſich beſonders dazu. Auch Blechtrommeln ſind 
ſehr gut, doch müſſen ſie von Zeit zu Zeit mit heißem Waſſer aus— 


gewaſchen, trocken gerieben und ausgelüftet werden. Hefen- und 


Obſtkuchen find friſch am beiten; doch kann man ſie nach einigen Tagen 
dadurd) wieder auffrischen, daß man fie furz vor dein Gebrauch in 
einem recht heißen Ofen durchwärmen läßt. 

Nicht gar gewordener Kuchen. Sollte ein Obſtkuchen von Butter- 
teig nicht recht gar geworden fein, jo kann man ihn oder den vorhan> 
denen Reit jogleich oder nach einigen Tagen in einem recht heißen Ofen 
nachbaden, wodurch er eben nicht an gutem Gejchmad verliert. 


2. Guter Blätterteig. 1 Pfund feines trocdnes Mehl, 1 Pfund 
gute Butter, 1---11}5 Tafje kaltes Wafjer, 1 Fleines Glas Rum oder 
Arrak und 1 ganzes Ei. 

Abends vorher wird die Butter mit der Hand gut ausgewafchen, 
damit fie recht zähe werde, einen Finger did platt auseinandergedrücdt 
und auf einem Teller in den Keller geſtalt Am andern Tage häuft 
man das Mehl in der Mitte eines reinen Bacdbsettes, macht in der 
Mitte des Mehls eine Bertiefung, gibt Ei, Waller und Rum hinein, 
rübrt mit einem Meſſer das Mehl dazu und verarbeitet ven Teig mit 
den Handen gleich einem Weikbrotteig. Er darf nicht zu jteif fein, 
ober auch nıcht an den Händen Eleben. Dann rollt man ihn einen kleinen 
Singer did aus, legt die Butter darauf und fchlägt den Teig recht3 und 
lints über die Butter, ebenjo auch die beiden andern Seiten, umd läßt 
ihn un Stoften !/a Stunde ruhen. Darauf wird er ausgerollt, wobei 
man zum Über: und Unterjtäuben nur wenig Mehl nehmen darf. Der 
Teig wird nun mit einem reinen Handjtäuber abgejtäubt, damit fein 
Medi darauf Liegen bleibt, nach angegebener Weiſe zum zweitenmale 
zufammengejchlagen und wieder !/s Stunde ruhen gelafjen. So ge= 


ſchieht es noch zweimal. Che der Teig zum viertenmal ausgerollt 
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twird, ſchneide man ein Stüd zum Rande ab, rolle das größere Stüd 
dünn aus, lege von gewünfchter Größe einen Blechdedel oder eine 
Schuüſſel darauf, fahre mit einen Tortenrädchen ringsherum, ftäube 
etwas Mehl über, fchlage den Teig kreuzweis zujammen, weil man 
ihn [0 heſſer auf die Platte bringen fann, jtäube dag Mehl rein ab, 
bejtreihe ihn ringsum, wo der Rand zu liegen fommt, nur nicht bie 
Seiten, mit etwas Ei oder auch Wafler, lege von dem abgejchnittenen 
und ausgerollten Teig einen Rand auf und jteche an verjchiedenen 
Stellen mu nem Meffer hinein, wodurch Blajen verhütet werden. Nach- 
dem der Teig alfo behandelt, muß er ohne Aufichub fofort in den 
Dfen, andernfoll3 wird der Hlätterteig nicht geraten. Man bade ihn 
bei 1 Brad Hite nicht länger als big er hoc) aufgegangen ift und fi) 
fchön gefärbt hat. 


3. Saarbrüder Blätterteig. 11 Uzn. Butter, nach Nr. 1 vorge— 
richtet, 11 Uzn.feinftes trodenes Mehl, 2 Eplöffel Arraf und eine reich» 
liche Halbe Obertaſſe faltes Waſſer. 

Die Hälfte des Mehls wird mit dem Waſſer und Arrak zum Teig 
gemacht, danach die Butter mit der andern Hälfte des Mehls tüchtig 
geknetet, jeder Teil einzeln ausgerollt, dann aufeinander gelegt und 
noch dreimal ausgerollt. 


4. Guter Teig zu Torten und Paſteten. Zu 1 Pfund feinem 
Mehl nehme man Plſd. gute ausgewajchene Butter, 1 ganzes Ei, 
1 Eidotter und 2 Ehlöffel Franzbranntwein oder Rum. Das Mehl 
wird ineine Schüffel gethan, die Butter in Heine Stüde zerpflüdt und 
durch das Mehi gemischt. Dann wird in der Mitte desfelben eine 
Bertiefung gemacht, die Eier, mit einer halben Obertaſſe Waſſer zer— 
ichlagen, nebft dem Branntwein Hineingegeben und mit einem Meſſer 
ein Teig daraus gemacht, der wie Blätterteig viermal ausgerollt und 
zu beliebigen Zwecken benugt wird. 


Anmerk. Diejer Teig it bejonderd im Sommer zu empfenlen, wo wegen 
der großen Hitze der Blätterteig für Ungeübte ſchwierig zu maden tft. 


9. Engliicher Teig zu Torten und Fleinem Backwerk. 1 Pfund 
feines Mehl, JPfd, Durchgefiebter Zuder, + Pfd geſtoßene Mandeln, 
1 Eidotter, 9 hartgefochte Eier, von denen das Gelbe ganz fein gehackt 
wird, 11 Uzn. ausgewaſchene, in kleine Stücke zerpflückte Butter und 
soviel weißer Wein, daß ein Teig daraus gemacht werden kann, ver 
ὦ leicht rollen läßt. Hiervon 1 Unter und Oberblatt oder eine 
gitterartige Torte. 
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6. Guter Miürbeteig zu Torten. Zu 13 Pf feinem Mehl nehme 
man 1 Pfund ausgewaschene Butter23 UgnZuder, reichlich ein halbes 
Weinglas Faltes Waller. Die Maffe wird nach den allgemeinen 
Regeln zufammengemacht (nicht gefnetet), bis fich alles gut verbunden 
hat. Dann laffe man den Teig einige Stunden, es kann auch eine Nacht 
fein, an einem falten Orte ruhen, rolle ihr aus und laſſe den Kuchen 
in Mittelhige baden. 


7. Feiner Hefenteig zu Obſtkuchen. 1 Pfund feines gewärmtes 
Mehl, ὁ Pin ausgewaſchene Yutter, 1 Ei, 2 Eidotter, 3 Eplöffel 
Zuder, +-DtJlauwarme Milch,ı Uze. Hefe, nad) Nr. 1 diejes Abſchnitts 
vorbereitet und 1 Theelöffel Salz. | 

Die Hälfte des Mehls rühre man mit der Milch und der Hälfte 
der Hefe, laſſe es gut aufgehen, arbeite dann Das übrige Mehl, die 
weich getvordene Butter, Hefe und Salz durch, fchlage den Teig nad) 
Pr. 1, rolle oder drücke ihn mit der flachen Hand auseinander und ftelle 
ihn zum nochmaligen Aufgehen an einen warmen, zugfreien Ort. 


8. Guß zu einem großen Kuchen von frifhen Zwetſchen. 
ι Dtdide faure Sahne, 4 Eier, 2 Eßlöffel Zuder, 1 Theelöffel Zimt, 
beifer gejtoßene Vanille oder wenig geriebene Citronenjchale. 

Man fchlägt die Sahne tüchtig mit den ganzen Eiern und gibt fie, 
wenn der Kuchen beinahe gar ift, Löffelweije darüber. Nach dem Gar- 
werden bejtreut man ihn noch recht did mit geftoßenem ähtfer. 


9. Zuckerguß zu einer Torte oder kleinem Backwerk, fowie 
auc vom Verzieren des Guſſes. 1 Pid: feine durchgefiebte Raf- 
finade, 1 zu Schaum gejchlagenes Eiweiß, Saft einer großen Citrone 
oder 1 Eplöffel Rum oder Arraf. 


BZuder und Eitronenfaft werden gerührt und das Eiweiß theelöffel-, 
weiſe allmählich hHinzugegeben, wobei man den Guß fortwährend rührt, 


bis er fchneeweiß geworden ift. Dieſer Guß wird dann, nachdem der 
Kuchen auf der Schüffel erfaltet ift, darüber geftrichen und getrodnet, 
was an der Sonne, in einem abgefühlten Ofen oder durch eine glühend 
gemachte Schaufel gejchehen kann, die man über dem Kuchen hin und 
her bewegt doch [εἰ man bei letzterem Verfahren vorfichtig, daß der 
Guß meiß bleibe und nicht von der Hite gelbe Flede befomme. 

Man kann den Guß mit Streuzucder verzieren, oder mittel einer 
feinen Blumenzange eine Guirlande von Myrten oder anderen pafjen- 
den Dlättchen um den Kuchen, und in der Mitte Fleine zierlihe Bou— 
quetchen von feinem Grün mit fchönen Blumenblättchen legen, doch 
muß dies geschehen, ehe der Guß trocknet, 


| 
; 
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10. Zuckerguß unſchädlich zu färben. Man kann dem Guß 
auf folgende Weife eine Färbung geben, oder einen Teil färben und 
‚den weißen damit verzieren. Braun: wenn man etwas geriebene 
Schokolade in die Mafje rührt, fchön rofa: wenn einige Tropfen 
Johannisbeer-⸗ oder Himbeerfaft Hinzugefügt werden; hochrot: mit 
Cochenille, welche man aufgelöft in der Apotheke fauft; doch darf der 
Guß dann nicht mit Citronenfäure bereitet fein, fonft erhält er eine 
gelbe Farbe-ftatt der roten; ein wenig in Waffer aufgelöfte rote Gelatine 
iſt ebenfall3 anwendbar; blau: mit Alfermes- und etwas Citronenfaft, 
violett: mit Veilchenfaft; gelb: mit Citronenzucker oder etwas Safran, 
worauf einige Tropfen Branntivein gegeben find; grün: man gibt das 
Eiweiß, welches zum Zudes gebraucht werden joll, zu 30 g rohem 
Kaffee in ein Töpfchen und läßt es eine Nacht ftehen, wodurch es eine 
grüne Farbe erhält, oder man preßt aus zerſtoßenen Spinatblättern 
einige Tropfen Saft. 


11. Streuzuder zum Verzieren des Backwerks. Man gibt 
ἃ Pro’Mohnfamen in eine flache Schüffel und kocht 1 Pfd. Zucker, den 
man vorher in Waſſer getunft hat; wenn er nicht mehr heiß ift, gibt 
man hiervon 1 Löffel voll auf ven Mohnfamen und rührt ihn mit der 
flachen Hand jolange, bis er anfängt ἔστε zu werden Dies wiederholt 
man 6—8 mal, wo alsdann der Zucker aufgebraudt fein wird. 

Das Färben gejchieht auf folgende Weife: rot: mit etwas Coche- 
nille; gelb: mit Safran (wegen der Schädlichkeit nur fehr mäßig zu 
beriwenden), welcher mit einigen Tropfen Branntwein abgezogen ift; 
ein Teil des Zuders bleibt weiß. Da in neuerer Zeit manche Farben 
häufig verfälfcht werden, fo beichränfe man fich auf das Bemerfte. 


12. Lübecker Marzipan. 1 Pfund frische füße Mandeln, 1 Pfund 
feiner durcchgefiebter Puderzuder, außerdem noch Zucker zum Unter- 
Itreuen, Orangenblütenwaſſer. 

Die Mandeln werden abgebrüht, geſchält und von fchadhaften 
Stellen befreit, darauf gewaſchen, mit einem Tuche abgetrocknet, 
auf einer Mandelreibe möglichit fein gerieben und dann mit etivag 
Orangenblütenmwafjer und dem Zuder in einem fupfernen Kaſſeröllchen 
auf gelindem Feuer folange gerührt, bis die Mafje nicht mehr an der 
Hand Hebt; trodner aber darf fie nicht werden. Dann legt man die 
Mafje auf ein mit Zuder beftreutes Backbrett, rollt fie aus, während 
man foviel durchgefiebten Zuder zum Uber- und Unterftreuen anwen— 
det, als zum Ausrollen nötig ift, formt fie zur Torte mit einem ſchönen 
Rand, wie nachitehend bemerkt, oder fticht mit Förmchen Heine Figuren 
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davon aus und läßt diefe in einem abgefühlten Dfen ein wenig trod- 
nen, doch muß der Marzipan nicht hart werden, fondern weich und 
ſchneeweiß bleiben. Als Torte wird er dann mit feinen Zuderblüm- 
chen und Bomeranzenschale, die man in feine Blätter ſchneidet, niedlich 
verziert. 


13. Echter Königäberger Marzipan. 1 Pfund beite füge und 
2 Use bittere Mandeln, 1 Pfund fein durchgefiebter Zuder und Roſen— 
waſſer. 


Die Mandeln werden wie oben behandelt und zum Abtrocknen 


12 Stunden auf einer Schüſſel ausgebreitet. Darauf werden ſie auf 
einer Mandelreibe fein gerieben wie Mehl, mit dem Zucker vermiſcht 
und mit Roſenwaſſer zu einer feſten, aber geſchmeidigen Teigmaſſe 
gemacht die zum Ausrollen weder zu ſpröde, noch zu weich ſein darf. 
Dann beſtreut man das Backbrett mit durchgeſiebtem Zucker, teilt den 
Teig in runde Klumpen, rollt ſie meſſerrückenſtark aus und ſticht kleine 
runde Kuchen oder mit kleinen Blechformen beliebige Figuren davon 
aus. Zu den Rändern wird der Teig etwas dicker ausgerollt in 


Streifen geſchnitten, und nachdem die Stelle mit Roſenwaſſer δὲς. 
ſtrichen iſt, ringeherum gelegt, wo alsdann der Rand mit einem 


Kneipeiſen eingeferbt oder niit einem Meſſer bunt gemacht wird. - Sit 
der Marzipan jo weit fertig, jo läßt man den Dedel einer äußerst 
jauberen Tortenpfanne durch aufgelegte Kohlen glühend heiß werben, 
ichiebt die Kuchen, auf Blättchen Papier gelegt, darunter und läßt fie 
blaßgeld baden. Nachdem legt man fie zum Erkalten mit dem Papier 
auf flahe Schüſſeln. Unterdes wird 1 Pfund durchgeſiebter Zuder 
mit Roſenwaſſer ettva 34 Stunden lang gerührt und der Marzipan bis 
zum Rande damit gefüllt, der, ſobald der Zucker fteif geworden ift, mit 
feinen eingemachten Früchten belegt wird. 


14. Marfeiller Torte. 1 Pfund feines Mehl, 7 Uzn. Zuder, 


4 Eidotter, 2 ganze Eier und 2 Ehlöffel Butter werden zu einem Teig 
verarbeitet, dieſer Did ausgerollt, in Eleine Würfel gefchnitten und in 
abgeflärter Butter gelbbraun gebaden. Dann wird 13 Pf. Zuder mit 
etwas Roſen- oder Orangenblütenwaſſer gejchmolzen, und nad) dem 
Abſchäumen des Zuders 3 Uzn. in Würfel gefchnittene, verzuderte 


Drangenschale, die zerjchnittene Schale einer frijchen Eitrone,24 Uzn. 


ſüße und 1 Uge.bittere, in Streifen zerjchnittene Mandeln, 4 Uze Zımt, 
Allze Nelken: UzeKardamom, alles feingeftoßen, hinein gethan und alles 
mit den Teigivürfeln gemifcht. Nun preßt man die Mafje in eine 
erwärmte mit weißem Wachs bejtrichene Form, läßt fie erfalten undy 
jtürzt.die Torte auf eine Schüffel. 
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15. Branttorte. 1 Pfund gut ausgemafchene Butter, 1 Pfund 
geriebene friihe Mandeln, 1 Pfund gejtogener und durchgefiebter 
‚Buder, 1 Pfund feines erwärmtes Mehl, 12 Eier, abgeriebene Schale 
einer Eitrone und ein Theelöffel von Musfatblüte. Zum Beitreichen 
der gebadenen Kuchen gehören 4 Eidotter, 4 Bid. geriebener Zuder, 
+ Did friſche ausgewafchene Butter, Saft von 4 Citronen, von denen 
eine abgerieben wird. 

Man reibe die Butter an einem warmen Drt zu Sahne (ſiehe 
Nr. 1), gebe unter jtetem Rühren abwechjelnd nach und nach Zuder, 
Gewürze, Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre die Maffe 1.2 Stunde 
nah Nr. 1 Dann rühre man das Mehl langſam Hinzu, jo auch Das 
zu Schaum geſchlagene Eiweiß, und bade davon 4 gleiche Kuchen bei 
2 Grad Hite dunkelgelb, nicht braun. 

Zum Beftreichen der Kuchen koche man ein Citronenmus wie folgt: 
Man Laffe die bemerkte Butter auf Schwachen Feuer fchmelzen, rühre 
Zuder, Citronenjchale, Eidotter und den Citronenſaft Hinzu, rühre 
ftarf, bis das Mus dicklich wird, nehme es jchnell vom Feuer, rühre 
es noch eine Weile, beitreiche damit 3 Kuchen und lege alle 4 Kuchen 
aufeinander. Andern Tages ſchneide man den Rand mit einem jcharfen 
Meſſer glatt, beitreiche die Fläche mit dem Zuderguß Nr. 9 und ver- 
ziere ihn hübſch mit Myrten und feinen Blumenblättern. 

Diejer Kuchen gewinnt dadurch, daß man ihn mehrere Tage vor 
dem Gebrauch bädt, wie es bei allen Auflegefuchen der Fall ift. Als 
gehaltreicher Kuchen wird er in feine Stüde gejchnitten. Überrefte 
fünnen nah Nr. 1 längere Beit aufbewahrt werden. 


16. Wiener Torte. Zum Kuchen 3 Pfd.abgeflärte Buiter, + Pro. 
durchgeſiebter Zuder, + Pfd. — Mehl,24 Uzn feingeſtoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Citrone, 10 Eier. Zum Be— 
ftreichen der Kuchen gute Äpfel, Saft einer Feifchen Citrone, 1 Taffe 
Arrak, 2 gehäufte ERlöffel Zucker, 2 Walnuß did Butter, 3 Eidotter. 

Man rühre Butter, Zuder und Citronenfchale, gebe nach und nad) 
unter ftetem Rühren Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre dies 
!/e Stunde nag Nr. 1. Dann vermifche man die Maffe mit dem Mehl 
und danach mit dem zu jteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß. Hiervon 
werden 3—4 Kuchen gebaden. Dann reibe man faure Üpfel auf 
einer Reibe, laſſe den Saft davon laufen, ſetze ihn mit Zuder in einem 
irdenen Geſchirr aufs Feuer und koche ihn unter öfterem Umrühren 
etwas dicklich ein, rühre Citronenſaft, Butter und Eidotter hinzu, 
nehme ihn ſchnell vom Feuer und miſche den Arrak durch. Dieſe Maſſe 
ſtreiche man über die Kuchen und verfahre übrigens nach Nr. 15. Zum 
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Beitreichen der Kuchen kann auch anjtatt des Bemerkten verſchiedenes 
Sruchtgelee genommen werden. 


17. Genfer Torte. 1 Pfund durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund 
langſam geſchmolzene und abgeffärte Butter, 1 Pfund durchgefiebter 
Auder, 1 Bin geriebene Mandeln, abgeriebene Schale einer Citrone, 
26 Eier. 

12 der Eier werden recht hart gekocht, die Dotter fein gerieben 
und mit den Mandeln vermifcht. : Die wieder dick gewordene Butter 
rührt man zu Schaum, gibt nah und nach unter ftetem Rühren 
6 ganze Eier und 8 Eidotter, Zucker, Citronenschale, Mandeln und 
zulegt das Mehl Hinzu. Aus dieſem Teige werden 6 Kuchen dunfel- 
gelb gebaden, mit Gelee, Marmelade von feinem Objt, oder mit dem 
Citronenmus in Nr. 15 bejtrichen und aufeinander gelegt. Nachdem 
der Rand glatt gejchnitten, wird ein Zuderguß darüber gemadt. 


18. Punſchtorte. Pfd Butter, 3 Pd. Zuder, 2 Pd. Buder- 
ftärfe, 9 Eier, 1 Citrone, Ye Tafje Arraf. 

Die Butter wird abgeflärt oder ausgewafchen und zu Sahne 
gerieben, mit Cidottern, Zucker, Citronenfchale oder Kitronenjaft 
12 Stunde nad) Nr. 1 ftarf gerührt. Dann wird die Stärke hinzu⸗ 
gefügt, danach der Eiweißſchaum, und diefe Mafje, nachdem der Arrak 
leicht durch die Maſſe gerührt, wie Sandfuchen gebaden. 

Der Kuchen wird mit einem Punſchguß überzogen. 


19. Zwiebadtorte. 3 Bid. durchgefiebter Zuder, 4 PBfd. guter, 
gejtoßener und Durchgejiebter Zwiebad,.7 Uzn geriebene Mandeln, 
15 Gier, 1 Eitrone, 1 Theelöffel feingejtoßene Nelken 13 Uze.guter 
Zimt. = 

Eidotter, Zuder, Mandeln, Gewürze und Citronenjaft werden 
nah Nr. 1 eine halbe Stunde ftarf gerührt, dann wird der ſteife 
Eiweißſchaum durchgemijcht, dev Zwieback durch die Mafje gezogen 
und dieſe fogleich in den Ofen gejeßt und wie Mandeltorte gebaden. 


20, Mandeltorte. , Nr. 1. 1 Pfund recht {τς ſüße und 
3 Uze bittere Mandeln, 3 Bid; durchgefiebter Zuder, 12 — 15 
friiche Eier, 1 Citrene, etwas Musfatblüte, 2 gehäufte Eplöffel [εἰπε 
geriebenes und durchgefiebtes Kartoffelmehl, befjer Reis- oder entültes 
Maismehl. | 

Die Mandeln werden abgezogen, gewaschen, abgetrodnet und ge= 
rieben, die Eidgtter mit dem Zucker, worauf die Citrone halb abge— 
trieben ift, nebjt deren Saft und Musfatblüte eine Weile gerührt. die 
Mandeln Hinzugethan und die Mafje gleichmäßig und ununter- 


— 
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krochen 1/, Stunde (ſiehe Nr. 1) gerührt. Dann miſcht man dag nach 


"A. Nr. 2 zu feften Schaum geſchlagene Weihe der Eier Leicht durch, 


fowie hernacd das Mehl und Badpulver (Nr. 1), füllt e3 jogleich in 
die bereitftehende zugerichtete Form, ftellt fie beim zweiten Hitzegrad 
in den Ofen und läßt diefen Kuchen 1Y/a Stunde baden. Es darf nicht 
daran geftußen werden und die Hige von unten nicht ſtärker al die 
von oben fein. 

Zur Verfchönerung diefer Torte kann man einen Zuderguß nach 
Nr. 9 darüber machen, diefen mit eingemachten Früchten belegen oder 
mit Bomeranzenfchale verzieren, die fo dünn wie Papier gejchnitten 
werden muß. 


} 21. Mandeltorte mit Weifbrot. Nr. 2. 11Uzn. durch— 
gefiebter Zuder, 3 Pf. frifche füge und 1 Uge.bittere geriebene Man— 
deln, 12—14 Eier, 2 Pf. zwei Tage altes feingeriebenes und durch— 
gefiebtes Weißbrot, 1 Cätrone. 

Man rührt den Zuder, auf welchem die Citrone teilweije abgerie— 


. ben ift, nebft deren Saft und den Eidottern ᾿ς Stunde nad) Nr. 1, 


fügt die Mandeln Hinzu und rührt wieder 1/a Stunde. Wenn dies 
gejchehen, miſcht man das Weißbrot fchnell durch die Mafje und dann 
da3 von 10 Eiern zu fteifem Schaum gejchlagene Weiße. Die Torte 
wird nach vorhergehender Angabe gebaden und verziert. Auch den 


᾿ Mandeltortenteig kann man teilen und drei gleiche Kuchen von ihnen 


backen, die man mit Obftgelee befireicht. Sehr hübſch macht es ἰῷ, 
wenn man einen Teil grün, einen rot und einen braun färbt. 


1.22. Apfelfinentorte, Hierzu eine Mandeltorten-Mafje von 


2 Pf. geriebenen Mandeln, 4 Bfo. durchgeſiebtem Zuder, 12 Eiern 
(δα Weiße zu Schaum gejchlagen)23 UznMehl und 2 Eßlöffel Arraf, 


oder auch die Hälfte des Blätterteiges Nr. 3. 


Davon bädt man 2 Boden. Dann jchlagt man von 2 ganzen 
Eiern und 4 Eidottern, 3 Pid: geriebenem Zuder, Saft von 4 


/ Apfelfinen, Saft von 2 jaftreichen Eitronen und der auf Zucker ab- 


geriebenen Schale einer Apfelfine über Feuer eine Creme, bis fie τες 
dicklich wird, füllt damit einen Boden; legt den andern darauf und 


glaciert den Kuchen mit folgendem: der Saft von einer Apfeljine wird 
mit 1 Pd feinem durchgefiebten Zucker und 1 Eßlöffel Waſſer gerührt 


und damit nach Nr. 9 verfahren. Mit 1—2 Theelöffel voll Him— 
beerjaft fann man den Guß Schön τοῖα färben, muß dann aber das 


Waſſer weglaſſen, damit der Guß nicht zu dünn wird. Die Oberfläche 


des Kuchens verziert man noch mit in Zucker glacierten Apfelſinen— 
Icheiben. 
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23. Sadertorte. ἃ Pd. Butter, rührt man zu Sahne und 
ſugt unter ftetem Rühren ὃ ῬΙ. Buder, 8 Eidotter, 200 g er- 
weichte feine Schofolade, einen Löffel Vanille- und einen Löffel Ci- 
tronenzuger ſowie 1 Pfo Mehl Hinzu und fchlägt die Maffe eine 
Vertelitunde. Dann zieht man den fteifen Schnee von 6 Eiweiß durch 
den Teig, füllt ihn in eine ausgejtrichene Form und bädt die Torte 
bei gelinder Hite eine Stinde. Man überzieht fie mit einem Guß von 
23 UznSchofolade, 4 Löffeln Wafjer und 3 Uzn. Zuder und Häuft 
nor dem Anrichten 1 Zoll Hocy fteif gejchlagene füße Sahne auf die 
Torte. 


24. Rartoffeltorte, 14 Pf. geriebene Kartoffeln, 16 Eier, 3 Pd, 


durchgeſiebter Zuder,53 Uzn. füße, 1 Uze. bittere geriebene Mandeln, 1 
Citrone, 2 gehäufte Eßlöffel durchgefiebtes Kartoffelmehl. 

Recht mehlreiche Kartoffeln werden am vorhergehenden Tage mit 
der Schafe fchnell gar, aber nicht gung weich gekocht, jogleich abgezogen, 
‚wenn fie gänzlich Talt geworden, gerieben und das, was Hinter Die 
Reibe fällt, gewogen. Man nimmt hiervon 14 Pf., breitet es auf 


einer flahen Schüffel auseinander und ftellt es bis zum nächtten Tage 


an einen luftigen Ort. Dann rührt man die Eidotter, Buder, worauf 
die Citrone abgerieben ift, nebft dent Saft und den Mandeln !/s Stunde, 
gibt die Kartoffeln nad) und πα hinein und rührt das von 14 Eiern 
zu feften Schaum gefchlagene Weiße mit dem Kartoffelmehl Teicht aber 
gut dur. Die Form muß, wie zu allen Kuchen, vorher zugerichtet 
fein, damit die fertige Maffe fogleich hineingethan und in den Ofen 
'gefeßt werden kann. Diefer Kuchen wird mie Mandeltorte gebaden 
und kann deren Stelle ſehr gut vertreten; jedoch find Hierzu ganz 
mehlige Kartoffeln VBorbedingung. 


25. Griestorte. Griesbisfuit gerät leicht und ift auch für Kranke 
zn empfehlen, doch ift feier unverfälichter Gries dazu erforderlich, 
zu 4 Bid. 8—10 Eier, ἢ Bid. Zuder, eine Citrone, nad Belieben 
αἰ Mandeln. 

Die Eidotter werden mit dem feingeftoßenen Zuder zu Schaum 
gerührt, das Eiweiß wird zu fteifem Schnee gejchlagen, mit dem Gries 
in fehr Kleinen Teilen abmwechjelnd vorfichtig Hinzugerührt, die Maſſe 
mit der auf Zucker zur Hälfte abgeriebenen Schale und dem Saft der 
Gitrone gewürzt. 

Dann bädt man die Torte in einer mit Butter ausgeftrichenen, 
mit feinen Zwiebackkrumen betreuten Form eine Stunde im nicht zu 


‚großer Hibe. 


m nr u Pu 


- Torten und Kuchen. 499 


26. Wurzel- oder Möhrentorte. 5 Pf. Wurzeln, 14 Eier, 

11 Uzn. durchgeſiebter Zuder, 1 Citrone, 3 Bf. fühe24 Uznbittere, ge- 
riebene Mandeln, 2 gehäufte Eßlöffel fein Durchgejiebtes Kartoffelmehl 
oder gute Stärfe. 

Die Wurzeln werden gewajchen, in Wafjer faum halb gar gekocht, 
und wenn fie ganz falt geworden find, gerieben; das Herz bleibt 
zurück. Dann rührt man zu 2% die Eidotter mit dem Zucker, 
dem Saft und der teilmeije abgeriebenen Schale einer Eitrone und den 
Mandeln, gibt die Wurzeln Hinzu, rührt dies nach Nr. 1 eine halbe 
Stunde, mifcht den fteifen Schaum von 9 Eiern mit dem Klartoffelmehl 
durch und bädt die Maſſe 1}. Stunde wie Mandeltorte. 


27. Ulmer Torte. Aus 3 Bd. zu Schaum gerührter Butter, 
6 Eidottern, 3 Pd. Zucker, Citronenfchale, 3 Pi. Maismehl und 
dem fteifen Eierſchnee macht man den Tortenteig, teilt ihn in zwei Teile 
und bädt jeden Teil auf einem Tortenboden bei gelinder Hibe dunfel- 
gelb. Inzwiſchen rührt man von Ut.faurer Sahne, 6 Eiern,? Uzn.. 
Zucker, ‘3 Uzr geriebenen Mandeln und einer viertel, Stange gejtoßener 
Vanille auf jehr gelindem Feuer eine dicke Creme, läßt fie ausfühlen 
und jtreicht fie auf einen Tortenboden. Man dect den andern darüber, 
verfieht ihn mit einem Citronenguß und verziert die Torte mit feinen 
eingemachten Früchten. 


28. Brottorte. 16 Eier, 1 Pfund fein durchgefiebter Zucker, 

1 Bfund {τε geriebene Mandeln 24 Uzn geriebene und durchgefiebte 

Cchofolade2 1 Uzn.Eleingefchnittener Citronat, Uze. Zimt4 UzeNtelfen, 

2 Nze.Kardamom, Saft einer friichen Eitrone, 4 Pfd. bräunlich ge— 
röſtetes, gejtoßenes und fein dDurchgefiebtes Schwarzbrot, 1 Taſſe Arraf. 

Eitdotter, Zuder, Mandeln und Gewürz werden nad Nr. 1 eine 
halbe Stunde ftarf gerührt, dann wird das Schwarzbrot durchgemifcht, 

jowie auch danad der fejte Schaum von 12 Eiweiß, und zulebt der 

Arrak eben durchgemiſcht. Dieſe Mafje wird in einer ftarf mit Butter 

beftrichenen, mit geröjtetem Brot bejtreuten Form 1—1!/a Stunde 

wie Mandeltorte gebaden. Man gebe allen Kuchen diefer Art, wenn 

fie gut aufgegangen find, von unten etwas weniger Hitze. E3 wird 

ein beliebiger Zuderguß mit Citronenjaft und Schofolade darüber 

. gemacht. Die Brottorte kann auch ohne Guß gebaden werden und 
ſtatt defjen etwas mehr geriebene Schofolade dem Teig zugejegt werden. 


29. Gefüllte Sandtorte, . Blätterteig von 4 Pfd Mehl, ferner: , 
„7 Ugn. Buder, 7 Uzn. Butter, Φ Bfd. durchgefiebter Puder, 12 Eier 
und zum Füllen Aprifojenmarmelade. 
32* 
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Die Butter wird jchäumig gerieben und mit dem. Eigelb und 
Zucker 4 Stunde jtarf gerührt, wo man dann das zu Schaum ge= 
Ichlagene Eiweiß nebjt Puder Leicht durchmiſcht. Diejer Teig wird zu 
einem dünnen, runden Kuchen geformt, in der Springform gar gebaden 
und mit Aprifojfentnarmelade beftrichen. Der Blätterteig wird zu 
gleicher Größe ausgerollt, mit dem Rollrädchen eingerikt, damit er 
beim Baden nicht blafig wird, auf den gebadenen Kuchen gelegt, mit 
geichlagenem Ei beitrichen und in ſchwarfer Hite von oben gar gebaden. 
Man stellt den Kuchen dabei auf einen Dreifuß oder Badjteine, damit 
er von unten nicht zu braun wird. Blätterteig muß den ſtärkſten Hige- 
grad (jiehe Nr. 1) haben und raſch baden. 


30. Schweizer Schaumtorte. Zum Teig 3 Pfd. feines Mehl, 
4 Pfd. ausgewafchene Butter 24 Ugndurchgefiebter Zuder, 1 Ei, !le 
Weinglas franzöjiicher Branntwein und halb foviel kaltes Waſſer. 
Auf den Kuchen ein gehäufter Suppenteller ſaurer Kirfchen, 4 Pfo. 
Buder, ftarf 4 Drdide füße Sahne, ein Stückchen mit Zucker fein- 
geſtoßene Banille. 

Die Butter wird in Stücchen zerpflüct, mit dem Mehl vermilcht, 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, Zuder, Ei, Branntwein und 
Waſſer hineingegeben und mittel3 eines Mefjers im Kalten ein Teig 
Davon gemacht, den man mit der Hand noch ein wenig verarbeitet 
und zum bequemeren Ausrollen etwas ruhen läßt. Dann rollt man 
3/4 des Teiges aus, jchneidet ihn nach gewünschter Größe rund, be- 
ftreicht einen 3 cm breiten Rand des Unterblattes mit Ei, nur nicht 
die Seiten, was dem Aufgehen Hinderlich ift, legt von dem zurüd- 
gelaffenen aufgerollten Teig einen fchmalen Rand darauf und bädt ihn 
beim ſtärkſten Hibegrad (fiehe Nr. 1) etwa 1|4 Stunde. Unterdes macht 
man aus den Kirschen die Steine, verfüßt fie gehörig mit Zucker, legt fie 
ohne den Saft auf den Kuchen bis an den Rand, und ſetzt ihn noch jo= 
lange in den Ofen, bis die Kirſchen weich find. Auch hat man einen 
mit Vanille gejchlagenen Sahneihaum nah A. Nr. 3 zu bereiten, 
den man furz vorher über die Kirfchen füllt, wenn der Kuchen zur 
Tafel gebracht werden fol. 


31. Schaumtorte auf andere Art. Ein Sahne- oder Miürbe- 
teig, ferner: Fruchtgelee, 5—6 Eiweiß, 4 Pfd. Durchgefiebter Zuder 
und etwas mit Zuder feingeftoßene Vanille. 

Da3 Unterblatt wird gebaden wie Schweizer Schaumtorte, nach— 
dem mit Fruchtgelee oder Marmelade, welche auch von frijchen ab— 
gezogenen Zwetſchen gemacht werden kann, bejtrichen. Dann wird 
d03 Eiweiß zu einem feſten Schaum gejchlagen, Zuder und Vanille. 
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unter ftetem Schlagen allmählich Hineingeftreut, der Kuchen bis zu 
einem: ſchmalen Rande damit bedeckt und ſolange in den Ofen geſtellt, 
bis der Guß eine hellbraune Farbe erhalten hat. 


32. Makronen-Schaumtorte. Es wird ein Makronenkuchen 
nach Nr. 79 gebacken; ferner beliebige Marmelade, 6 Eiweiß, 
Pfd. durchgeſiebter Zucker und ein wenig mit Zucker feingeſtoßene 

Vanille. 

Der erkaltete Makronenkuchen wird mit dem Eingemachten bedeckt, 
das Eiweiß zu einem ſteifen Schaum geſchlagen und, nachdem Zucker 
und Vanille durchgemiſcht ſind, über das Eingemachte geftrichen. Dann 
verziere man den Schaum mit Streuzuder und laſſe ihn in einem 
ſchwach geheizten Ofen troden werden. 


33. Einfadhe Torte mit Fruchtgelee. 3 Pid Butter wird zu 
zu Sabne aerieben, mit 4 Bfd Zuder und 6 Gidottern 1|Ω Stunde ge- 
rührt, 3 Pd. feınftes durchoeſiebtes Mehl und der von 6 Eiern ge— 
Schfagene Eierſchaum darunter gemifcht und gelb gebaden. Nach dem 
Erkalten wird die Fläche kreisförmig mit Stüdchen Gelee belegt. 


34. Schwäbiſche Torte. Hierzu ein Blätter-, Sahne= oder ein 
Mürbeteig Nr. 6, ein gutes, recht {εἴ} gefochtes Kompott bon umreifen 
Stachelbeeren, reifen τὰ προ μάνας Kirschen, Äpfeln aber Zwetſchen, 
und zum Guß 6 Eier, 1 Pfo. feingeſtoßene Mandeln, 4 Pfd durch— 
gejiebter Zuder, abgeriebene halbe Schale einer Citrone oder etwas 
Musfatblüte. 

Man lege von dem gemachten Teige einen Boden mir aufitehenden 
Rande in eine Springform, beftreue das Unterblatt recht did mit [εἰπε 
geftoßenem Zwieback, ftreiche das Kompott darüber und bedede ε mit 
folgendem Guß: Die Eidotter werden mit Zuder, Mandeln und Ci- 
tronenſchale 14 Stunde nach Nr. 1 ftarf gerührt und mit dem fteifen 
Schaum diefer Eier vermiſcht. Diefe Torte wird beim ſtärkſten Hibe- 
grad gebaden. Wenn der Guß gelb geworden iſt, ſo lege man dünne 
Ruten über die Form und bedecke ſie mit einigen Bogen Papier, damit 
der Guß nicht dunkler werde. 


35. Wellingtonstorte. 3 Pfd Mehl, IPfd. Butter, 4 Pfo-. 
geriebene Mandeln, + Pfd. — — Zucker, 2 Eier, zum Teig; 
ferner? Uzn. ſüße, 6 Stück bittere, kleingehackte Mandeln, 6 Eiweiß. 

Der Teig wird ausgerollt oder i in der Form auseinander gedrückt 
und gar gebaden, das Eiweiß zu jteifem Schaum gejchlagen, mit Zucker 
und Mandeln vermiſcht, darüber geſtrichen und ſchnell ein — 
getrocknet. 
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36. Linzer Torte. > Pfd- geriebene Mandern, worunter1 Uze. 
bittere find, 3 Pfd Mehl, 2 Bid Zuder, 7 Uzn. Butter, 2 Eidotter, 
das fein geriebene Gelbe von 3 hartgefochten Eiern, feine Schale einer 
Eitrone und 2 Ehlöffel Arraf oder Rum zum Teig gemacht, diejer aus— 
gerollt, mit einem Rande umlegt und gebaden; dann mit beliebigem 
Eingemachten beftrichen. -- 


37. Erdbeer-Torte mit Banille-Creme. Hierzu ein Blätterteig, 
reife, reichlich mit Zuder verfüßte Erdbeeren, 7 Uzn. Zuder, 8 Eier, 


ein Stückchen mit Zucker feingeftoßene Vanille, 12 Eßlöffel Puderſtärke, 


und 5 g weiße Gelatine zur Creme. 

Der Blätterteig wird gebaden und die Creme gemacht wie folgt: 
Man rührt vo AtSahne mit den Eidottern, gibt Zuder, Vanille Hinzu 
und jchlägt dies auf mäßigem Feuer bis vor dem Kochen. Nachdem 
man den Topf fchnell abgenommen, jchlägt man das mit Waller auf- 
gelöfte, Har gefochte Agar-Agar oder die Gelatine (nimmt man Stärfe, 
fügt’ man fie jchon vorher bei) und das zu Schaum gejchlagene Weiße 
von 6 Eiern unter die Creme und fährt mit dem Schlagen folange fort, 
bi3 fie nicht mehr Heiß, aber noch nicht ftarr ift. Unterdes werden die 
Erdbeeren nötigenfalls Yeicht und behutſam gewajchen, nach dem Ab- 
tropfen did mit Zuder beftreut. Man rührt fie, wenn die Torte zur 
Tafel gebracht werden joll, unter die Creme und füllt dieje bis an den 
Rand auf die Torte. 


38. Stahelbeertorte. Ein beliebiger Teig, Blätter-, Mürbe— 
oder Gahneteig (leßterer eignet ὦ beſonders zu dieſer Zorte); 
ferner: 13°Pf. von Stiel und Blume gereinigte unreife, oder auch eben= 
foviel reife Stachelbeeren und dann etwas weniger Zuder, reichlich 
1 Pfund geriebener Zuder und etwas Zimt. 

Man rollt den Teig gleichmäßig +Zollı did aus, bededt ihn 1 cm 
hoch mit recht ſüß und fteif gefochtem Stachelbeer-Rompott, belegt dein 
Kuchen gitterartig mit Streifen von demfelben Teige und bädt die Torte 
in 1/4 dis 114 Stunde gar. 

Nachdem der Teig ausgerollt ift, legt man einen runden Dedel auf 
und jchneidet mit dem Kuchenrädchen den Teig ringsum ab. Danır 
legt man ihn auf die Kuchenplatte, verjieht ihn ringsum mit einem 
Rande von dem übriggeblievenen Teige, von welchem man jchmale 
Streifen jchneidet, die man zu dem Zwecke etwas dreht. Von dem 
legten Rejt des Teiges, welchen man nochmals ganz dünn ausrollt, 
rädert man 3 Zoll breite Streifen und legt fie gitterartig über das 
Dbft. — Nod) einfacher bereitet man eine Torte von Mürbeteig, wenn 
man den nur mit einem aus Teigftreifen gedrehten Rande verjehenen 


ἥν ὦ in  ΨΌΝ 


' 
| 
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Kuchen rafch gar bädt, dann erft mit dem dicken abgefühlten. Kompott 
bedeckt und rafch diejes einige cm hoch mit recht fteif geſchlagenem 
Eiweiß, welhem man zulebt nur. ganz wenig Puderzuder beimijcht, 
überſtreicht. Der Eierjchnee wird dann im Dfen nur ein wenig 
getrodnet und muß ganz weiß bleiben. 


39. Norwegiſche Stachelbeertorte. Man kocht 3 Pfund unreife 
Stachelbeeren in Waſſer auf, kocht ſie alsddann nach dem Abtropfen 
mit 14 Pf. Zuder, + Or. Wein und Citronenſchale weich und legt fie 
auf ein Sieb. Pfd. Zuder wird fchaumig gerührt, 10° Eidotter, 
Δ Bid, Zuder, 8 Bi. geriebene Mandeln und 4 Pfd geriebene Sem- 
meln hinzugefügt, die Stachelbeeren loſe durch die Maſſe gezogen und 
der Eimweißjchnee von 6 Eiweiß durchgerührt. In vorgerichteter Form 
bädt man die Torte bei gelinder Wärme und überzieht fie nach dem 
Abkühlen mit Zuderglafur Nr. 9. 


40, Weintraubentorte. Ein Mürbeteig nad) Nr. 6, unreife 
Weintrauben mit Zuder im gleichen Gewicht. 

Man made die Torte nach Gefallen offen oder mit einem Ober— 
blatt und rolle den Teig aus oder drüde ihn, wie ε bei Torte von 
frifchen Zwetſchen genau befchrieben ift, in eine Springform. Dann 
beitreue man den Teig ziemlich die mit geſtoßenem Zwieback, lege δὶς 
Weinbeeren dicht nebeneinander darauf, bejtreue fie did mit BZuder, 
jtelle den Kuchen fo, oder mit einem Oberblatt verjehen, beim jtärfften 
Higegrad (ſiehe Nr. 1), in den Dfen und laſſe ihn mährend 

1--!τ [4 Stunde dunfelgelb baden. 


41. Johannisbeertorte. Ein Sahne oder Mürbeteig, 15Pf. 
Sohannisbeeren, 1 Pfund geriebener Zuder, einige Eßlöffel geriebener 
Zwieback. 

Man rolle den Teig aus, ſtreue reichlich geſtoßenen Zwieback dar— 
über, und lege das Obſt, mit dem bemerkten Zucker beſtreut, darauf. 
Mit dem Formen des Randes und Backen verfahre man wie bei 
Stachelbeertorte. 


42. Kirſchentorte. Ein Sahneteig, ein Suppenteller voll ſaure, 
ausgeſteinte Kirſchen, 3 Pfund Zucker, Zimt, einige Eßlöffel 
geſtoßener Zwiebock. 

Nachdem die Hälfte des Teiges zum Unterblatt ausgerollt und 

mit Zwieback beſtreut, werden die Kirſchen mit Zucker und Zimt ver— 
miſcht, ohne den ausgelaufenen Saft auf den Kuchen gelegt, von der 
anderen Hälfte de3 Teiges ein Gitter darüber gemacht und der Kuchen 
bei ſtarker Hitze gebaden. 
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Der ausgelaufene Saft wird mit Zuder etwas eingedidt, und, 
wenn der Kuchen zur Tafel gebracht werden fol, theelöffelweije in 
die Schrägen Vierecke gefilllt. 

Man kann auch das Gitter fehlen laſſen und den ausgelaufenen 
Kirfchenfaft mit 4 Eiern, 4 Dt. dider faurer Sahne, 2 Löffel Stärke 
und 6 Löffel Zucker fowie etwas Litronenjchale verrühren und den 
Guß, wenn die Torte beinahe fertig ift, darüber ſtreichen und völlig 
gar baden. | 


43. Torte von Zuckerfrüchten. Die Hälfte des Miürbeteigs 
Pr. 6, beliebige Zuderfrüchte, ein Zuderguß Nr. 9. 

Man rolle den Teig zu einem Unterblatt aus, lege ringsherum 
einen: ſchmalen Rand darauf und bade ihn ſchnell gar. Dann bejtreicht 
man den Kuchen mit Ronfttüren jeder Art (Aprifojenmug oder Drei- 
frucht-Marmelade eignen jich befonders dazu) und mache einen Buder- 
guß darüber, nach Belieben mit Citronenfaft oder Drangenblüten- 
waſſer. 


44, Liebestorte. Man macht von 11 Pf feinſtem Mehl einen 
Miürbe- oder Sahneteig, formt daraus 3 Kuchen, bejtreicht fie mit 
Butter, ftreut Zuder und Zimt darüber und bädt fie gehörig gelb. 
Tach dem Erkalten bedeckt man den erjten Kuchen mit einer dickgekochten 
Weincreme, den zweiten mit Himbeer» oder Sohannisbeergelee, legt _ 
dann alle drei aufeinander, Ichneidet erſt am folgenden Tage den Rand 
ringsumher mit einem jcharfen Meſſer glatt, macht einen beliebigen 
Guß darauf, etwa von Schofolade oder Zucker mit Citronenjaft, und 
verziert die Torte mit feineg eingemachten Früchteir oder Succade. 


45. Citeonentorte mit Guß. Ein Blätter- oder Miürbeteig, 
einige friſche Citronen, Zuder, Bizfuit und zum Guß 4 Eier, ı Dt. 
dicke Sahne mit Zuder verjüßt. 

Es wird von dem Teig ein offener Kuchen gebaden, mit Zuder 
beftreut, mit Citronenfcheiben, die von den äußeren Schalen, Kernen 
und Häuten gereinigt find, dicht belegt, gehörig verſüßt, mit Biskuit— 
ſchnittchen bedect und mit Eiern, Sahne und Zuder, welche mit einem 
Schneebefen gut geichlagen find, übergofjen und noch fo lange in den 
Dfen gejtellt, bis der Guß did geworden ift. 


46. Eitronentorte von Blätterteig. Ein Blätterteig von 3 Pfd, 
ὙΠΕΡ, ferner: 4 friſche faftige Eitronen, 4 Pfd. geriebene Mandeln, 
4 Pfd Zuder und 4 Eier. 
Man ſchält die Citronen dünn ab, kocht die Schale in Waffer weich, 
zerichneidet fie in längliche Streifchen, focht 2 gehäufte Eßlöffel Zuder 
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mit 1 Ehlöffel Wein oder dem Waffer, worin die Schalen gefosht find, 
zu einem dicken Sirup und focht die Schale darin fo lange, bis fich der 
Zuder anhängt. Der Saft wird ftarf aus den Eitronen gepreßt, mit 
den Mandeln, dem Zuder, der fandierten Citronenſchale und den Eiern 
tüchtig gerührt. Damit wird der Blätterteig bejtrichen und ſchnell ge— 
baden. 


47. Eitronentorte von Reis. Hierzu eignet fich ein’ Blätterteig, 
nicht weniger der Teig Nr. 4 oder 6, ferner gehort dazu 3 ἘΠῸ. 
beiter Reis, 3 Pfd. geriebener Zuder, 4 frifche Citronen. 

Der Neid wırd abends vor dem Gebrauch gut gewaſchen und ab- 
gebrüht, zum Aufquellen über Nacht ganz reichlich mit Wafjer bededt, 
anderen Tages in demjelben Waſſer, ohne gerührt zu werden, meich 
gekocht und zum Ablaufen auf ein Sieb geichüttet. Dann reibt mar 
eine Citrone auf dem Zucker gehörig ab, fchneidet von 3 Citronen die 
Schale dünn ab, focht diefe in Waller weich, jchmeidet fie dann in 
Streifhen und fandiert fie wie im Vorhergehenden. Der Saft der 
4 Citronen wird mit dem Zucker gerührt und der Reis mit einer 
Salatgabel vorfichtig durchgemiſcht. Unterdes wird der Teig zu einen 
Unterblatt ausgerollt und ein Rand pon der Breite eines Fingers 
daranf gelegt, wobei zuvor der Raum ringsumher mit Falten Wafjer 
beitrichen werden muß, damit der Rand feithalte. Nachdem der Kuchen 
gebaden und erfaltet ift, ftreicht man den Reis darüber und beftreut 
ibn mit der fandierten Citronenſchale. Anftatt leßterer kann die Torte 
mit eingemachten Aprifofen verziert werden. 

Die bemerkten Betandteile find auf einen großen Kuchen berechnet. 
Derfelbe ift von fehr erfrifchendem Geſchmack und beſonders dann zu 
empfehlen, wenn das frische Obft.fehlt. 


48, Apfelfinentorte. 3 Pfd. Zuder, 7 Uzır. geriebene Mandeln, 
12 Eier23 UznMehl und 2 Eplöffel Arraf. Hiervon werden, nachdem 
die Beitandteile wie Mandeltorte gerührt find, 2 Kuchen gebaden. 
Dann werden 2 ganze Eier und 4 Eidotter, Saft von 4 Apfelſinen 
und von einer die abgeriebene Schale, Saft von 2 Citronen und + Pfd 
Zucker über Feuer mit einem Schaumbejen gejchlagen, bis die Maſſe 
δἰ ὦ wird. Diefe Creme füllt man auf einen der Kuchen, legt ven 
andern als Dberblatt darauf und glaciert die Torte mit folgenden: dev 
Saft von 1 wird mit 4 Pfo, feingejtoßenem BZuder und 1 Eß— 
- Löffel Waſſer !/a Stunde gerührt uno glatt überftrichen. 


49. Apfeltorte von Blätter- und Mürbeteig. Hierzu ein 
beliebiger Teig, er Üpfel24 en feine Streifchen gejchnittene füße 


— 
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Mandeln, 1—2 Citronen, Zucker und Zimt, einige Eßlöffel geſtoßener 
Zwieback. 

Die Hälfte des Teiges wird zu einem Unterblatt ausgerollt und 
mit Zwieback beſtreut, dann werden Äpfel vom Kerngehäuſe befreit, 
in feine Scheiben geſchnitten, mit Mandeln, Citronenſcheiben, Zimt 
und dem nötigen Zucker lagenweiſe dick auf den Teig gelegt und mit 
einem Oberblatt oder Gitter nach Stachelbeertorte (Nr. 39) verjehen. 
Der Kuchen wird bei ftarfer Mittelhige ſchön gelb gebaden. 


50. Gute Apfeltorte von Mürbeteig. Ein Teig nad; Nr. 6, 
gute mürbe Äpfel von gleicher Größe, 1 Taffe weißer Wein, 1 Citrone, 
reichlih Zuder und etwas geftoßene Mandeln. 

Der Teig wird ausgerollt und mit einem Rande verjehen, oder in 
einer Springform gleichmäßig auseinander gedrüdt, wie es bei Torte 
von friichen Zwetſchen Nr. 53 angegeben ἢ. Unterdes werden die 
Äpfel recht rund geſchält, durchgefchnitten, und nachdem die runde 
Seite mit einem ſcharfen Mefjer etwas zerhadt worden (mas jedoch 
Schnell gefchehen muß, damit fie ihre Farbe nicht verlieren), in eine 
Miſchung von dem bemerften Wein, abgeriebener Schale einer Eitrone 
nebit Saft, Mandeln und reihlih Zucker getunkt. Nun wird die 
Schnittfeite der Äpfel auf den Kuchen gelegt und diejer bei ftarfer 
Hite 1'/ı Stunde gebaden. In befonderen Fällen fann die Torte mit 
allerlei eingemachten Früchten verziert und mit einem Rande von 
Apfelfinenicheiben, die mit Buder durchzogen find, verjehen werben; 
indes ift die Torte auch ohne weiteres vorzüglich. 


51. Seine Apfeltorte von Mürbeteig. Zum Teig 2 Pb. 
feines durchgeſiebtes Mehl,3 Pfd. ausgewaſchene Butter, 3 Uzn. durch⸗ 
geſiebter Zuder, 1 Ei, 2 Eßloffel Rum, 2 Eplöffel Waffer, ferner: 
gute Apfel, Wein, Buder, Citronenſchale und ganzer Zimt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zucker, Ei, Rum, Waſſer 
und Mehl allgemach dazu gegeben, das Ganze noch eine Weile tüchtig 
gerührt, in einer zugerichteten Springform mit einem flachen Holz— 
löffel, den man mit wenig Mehl beſtäubt, auseinander gedrückt, ſo 
daß der Teig an den Seiten etwas dicker wird und einen Rand bildet; 
den Boden beſtreut man mit etwas geſtoßenem Zwieback. Unterbes 
werden in 8 Teile gefchnittene Apfel mit Wein, Zuder, Citronenſchale 
und ganzem Zimt Halb gar gekocht, nachdem fie kalt geworden, einer 
auf dem andern liegend in dichten Kreifen- auf den Kuchen gelegt und 
dieſer bei ftarfer Hite dunfelgelb — nicht braun gebaden. Die Brühe 
läßt man etwas dicklich einfochen und gibt fie, wenn der Kuchen aufs 
getragen werden joll, über die Apfel. 
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52. Einfache Apfeltorte. Man beftreicht eine Springforn mit 
Butter, beftreut fie mit Zwieback und füllt fie ſchichtweiſe mit aeriebener 
Semmel (πο einfaher Schwarzbrot) und Apfeljchnitten. Jede Schicht 
wird.mit Butterjtüdkchen belegt und mit Zuder bejtreut, auch Hin und 
wieder mit Obſtgeleeſtückchen verſehen. Dann bädt man die Torte, 
deren obere Schicht aus Brot beftehen muß, eine gute Stunde Eine 
halbe Stunde vor dem Garfein bereitet man aus + It faurer Sahne, 
4 Eidotiern, 3 Uzn. Zuder undı2 Uzn.geriebenen Mandeln einen 
Guß, den man über die Torte gießt, um fie alsdann völlig gar zu 
baden. : ᾿ 


53. Torte von friſchen Zwetſchen. Hierzu ein Teig nach Nr. 6, 
ferner: gute reife Zwetſchen, geriebener Zuder und Zimt, geſtoßener 
Zwieback. 

Die Zwetſchen ſetze man in einem blechernen Sieb ſo lange in 
langſam kochendes Waſſer, bis die Haut mit einem Meſſer leicht ab— 
gezogen werden kann (läßt man fie zu weich werden, jo wird das Ab— 
ziehen erſchwert). Nachdem nun die Haut entfernt ift, jchneide man 
die Steine heraus und lege die Zmwetichen in eine Schale. Dann wird 
der Teig gemacht, den man, ohne ihn auszurollen, jogleich in einer zu— 
gerichteten Springform auseinander drüden kann. Zu dieſem Zwecke 
lege man ihn ſtückweiſe in die Form und drüde ihn mit der flachen, ° 
mit Mehl beftäubten Hand gleichmäßig, jedoch jeitwärts dicker, aus— 
einander, jo daß ein zmweifingerbreiter Rand von gleichmäßiger Höhe 
entsteht, wobei jede durchfichtige Stelle mit Teig zu verdichten ift. Den 
aufftehenden Rand lege man mit zwei Fingern in ſpitze Baden und 
biege diefe jchräglaufend nach einer Richtung hin. Danach bejtreue 
man den Teig reichlich mit geftoßenem Zwieback, drehe jede Zwetſche, 
eben zugedrücdt, in geriebenem Zuder und lege fie, am Rande anfangend, 
ganz dicht und Freisförmig bis zur Mitte hin, ſtreue etwas Zimt darüber 
und laſſe ven Kuchen bei ftarfer Hibe (fiehe Nr. 1) 11|4 Stunde 
dunfelgelb baden. 

Der aus den Zwetſchen gelaufene Saft werde auf einem Suppen⸗ 
teller mit etwas Zuder auf einer heißen Platte ein wenig eingedidt, 
und erft, wenn der Kuchen zur Tafel gebracht wird, über die Zwetſchen 
verteilt. 

Der bemerkte Teig ift zu einer großen Torte hinreichend. Warm 
iſt diefe am wohlſchmeckendſten, jedoch fann fie einige Tage vorher 
gebaden und vor dem Gebrauch !/s Stunde in einen heißen Ofen ge- 
jegt werden. In Zeiten, wobei die Zwetichen fehlen, kann der Kuchen 
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nach dem Baden mit Mus von Zwetſchen ohne Schale beftrichen und 
dann 1.4 Stunde in den Dfen geftellt werden. 


54. Torte von getrodneten Zwetſchen. Man nehine den Teig 
Nr. 6, mache aus zurüdbehaltenem Teige mit dem Tortenrädchen 
ichmale Streifen, lege dieje wie ein jchiefwinfliges Gitter über das 
Obſt, oder man verfahre nach vorhergehender Angabe: ferner gehören 
dazu 1 Pfund Katharinenpflaumen oder gute Zwetſchen, 1/e Flafche 
Weißwein 7 Uzn. Zuder, 4 Pfo. Korinthen, 1 Citrone und gejtoßener 
Zwieback. 

Die Pflaumen werden in heißem Waſſer abgewaſchen, Zwetſchen 
abgebrüht (ſiehe Kompotts), und in wenig Waſſer ſolange langſam 
gekocht, bis ſich die Steine herausdrücken laſſen. Dann werden 
die Pflaumen mit der Brühe, Wein, Zucker, Saft und halber Schale 
einer γα δα in einem irdenen Töpfchen, feſt zugedeckt, langſam weich 
gekocht; 1|4 Stunde vorher gibt man die reingewaſchenen Korinthen 
hinzu τῆ δι die Brühe gut einfochen. Nachdem dag Mus völlig 
falt geworben, ftreiche man e3 auf den mit Ziwiebad bejtreuten Teig, 
mache ein Gitter darüber und laffe den Kuchen bei Itarfer ὅδε 1 bis 

11|.4 Stunde dunfelgelb baden. 


55. Offfriefifche Knütppeltorte. 6 Eigelb, 6 Löffel jaure Sahne, 
6 Löffel Zuder verrührt man gut miteinander, fnetet dann ſoviel Mehl 
hinein, daß man einen loderen Teig erhält, ven man ausrollt und in 
fleine vieredige Stücke jchneidet, um fie in Schmelzbutter goldgelb zu 
baden. Dann läutert man 3 Pd. Zuder, fügt 1 470, in Streifen 
geichnittene Mandeln, halb ſoviel feingejchnittene Succade, geriebene 
Gitronenjchale und geitoßene Banille Hinzu, rührt [ὦ ποῖ die Teigftüd- 
chen mit durd) und drückt die Maſſe feit in eine mit Zuderwafjer aus- 
gejpülte glatte Form. Man jtellt die Torte iiber Nacht fühl, bevor man 
fie ftürzt, und Hält dazu die Form einen Augenblid in heißes Waſſer. 


56. Datteltorte, Man bereitet aus 6 Uzn. Mehl, 3 Uzn-fchaunig 
gerührter Butter, 3 Uzn. Zuder, 3 Eigelb, dem zu Schnee gejchlagenen 
Eiweiß und feingefchnittener Citronenschale einen leichten Teig, den 
man in eine Springform füllt und halb gar bädt. Inzwiſchen rührt, 
man 8 Eiweiß recht fchaumig mit 3 Pf. feinem Zuder, fügt ὃ Pf. 
feingeriebene Mandeln und 3 Pr. feinftreifig gejchnittene Dattefn und 
1 Glas Madeira Hinzu und füllt diefe Dattelmafje auf die halb gar 
gebadene Torte und bädt fie völlig fertig. Zuletzt überzieht man die 


Torte mit dreifarbiger Zuderglafur, der reichlich Citronenfaft zugeſetzt 


Te τῶν πινυ. 


i 


Torten und Kuchen. ; 509 


wurde, damit fie ſäuerlich ſchmeckt, und belegt fie mit Datteln und εἴτις 
gemachten Früchten. 


57. Engliſcher Plumkuchen. 1 Pfund gute Schmelzbutter oder 
frische Butter, welche langſam geſchmolzen, abgeflärt und wieder Did 
geworden ift, 1 Pfund geriebener und fein durchgefiebter Zucker, 
1 Pfund gute Puderſtärke, 1 Pfund gut gewajchene und wieder ange- 
trocknete Korinthen, 12 Eier24 Uznfeingejchnittene Succadeg Uzeßimt, 
FUzRelken, beive Gewürze fein gejtoßen, und ein Weinglas Madeira 
oder Arraf. 

Man reibt die Butter zu Sahne, rührt nad) und nad Eidotter, 
Gewürze, Zuder und Korinthen hinzu und rührt die Mafje nad) Nr. 1 
1/, Stunde fo Stark, daß fie Blafen wirft. Dann zieht man das zu 
einem feiten Schaum gejchlagene Eiweiß Leicht duch, rührt nachdem 
die Stärfe Hinzu, ſowie auch zuletzt den Madeira, jest den Kuchen 
fofort in den Ofen und bäct ihn bei Mittelhige 1'/e Stunde. Bei 
diefem Kuchen ift die Anwendung von Badpulver jehr zu empfehlen. 


58. Auflegekuchen, der fir) lange friſch erhält. 8 Eier,-eben- 
foviel an Gewicht ducchgefiebter Zucker, Butter und Mehl. 

Die Butter wird geſchmolzen, abgeflärt und, nachdem fie wieder 
dick geworden, mit dem Zuder, welcher nad und πα hinzugegeben 
wird, jolange gerieben, bis diefer gejchmolzen ift; dann rühre man 
die ganzen Eier nach und nad) Hinzu, rühre die Maſſe noch ferner 

3'le Stunde nad Nr. 1, miſche das Mehl ducd), bade davon 3 Kuchen 
dunfelgelb, beitreiche 2 derjelben mit Gelee, lege alle drei aufeinander, 
Ichneide andern Tags den Rand glatt und bejtreue den Kuchen mit 
geriebenem Zucker. 

Man kann dem Teig auch noch Citronenſchale und Citronenjaft 
zujeßen, auch nur einen Kuchen von der Maffe baden, diejen mit 
Sruchtgelee beitreichen und noch mit dem Schaum von 3 Eiweiß, dem 
etwas Banillezuder zugejebt wurde, bededen und im Dfen eben trodnen 
laſſen. 


59. Kenziger aufgerollter Kuchen. ı Pro, durchgeſiebter Zucker, 

7 Uzn. feines, durchgeſiebtes Mehl, 15 Eier, Gelee oder Zuckerfrüchte. 
Der Zuder wird mit den Eidottern Ye Stunde jtarf gerührt, 
dann das Mehl und der feite Schaum der Eier durchgemiſcht. Hier— 
von werden 2 länglich vieredige Kuchen auf einer ‘Platte 20 bis 30 
Minuten bei mittlerer Hite gebacken. Einer derielben wird mit ein- 
„gemachten Mus jeder Art oder Gelee oder Litronenmus aus Nr. 15 
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beitrichen, der andere darauf gelegt und das Ganze wie eine Papier- 
rolle aufgerollt. | 
Diefer Kuchen tft von angenehmem Geſchmack und Hält ſich Lange. 


60, Bandkuchen. 1 Pfund abgeflärte Butter, 1 Pfund durchge 
fiebter Zuder, 1 Pfund ermärmtes Mehl, 16 Eier, 1 Citrone. 1 Thee- 
Löffel Muskatblüte, 2 Theelöffel feiner Zimt, 3 Uzn. füße, > Uze bittere 
geriebene Mandeln. 

Die Butter wird langjam geſchmolzen, abgeklärt, mit dem Zuder 
dick gerührt. Dann werden die Eidotter, Saft und abgeriebene Schale 
einer Gitrone, Muskatblüte, Zimt, Mandeln dazu gethan und dies 
alles 12 Stunde nah Nr. 1. ftark gerührt. Danach gibt man den 
feſten Schaum von 12 Eiern mit dem Mehl Löffelmeife zur Maſſe. 
Bon diejer jtreiht man 1 Strohhalm die in eine flache zugerichtete 
Form, läßt e3 gelb baden, ftreiht dann wieder ebenſoviel darüver, 
bädt e3 wieder gelb und fährt jo fort bis zu 5 Lagen, welche vorher 
gleichmäßig geteilt werden müfjen. Nachdem die erjte Lage gebaden 
it, wird das Feuer unter der Tortenform oder dem Bratofen größten- 
teil3 weggenommen, fo daß der Ruchen Hauptjächlich von oben gebaden 
wird, aber übrigens Mittelhitze (fiehe Nr. 1) gleihmäßig unterhalten 
wird. 

Auch kann man die Mafje zu einem Kuchen baden und Frucht- 
gelee dazu reichen. 


61. —— 1 Pfund gute friſche Butter, 1 Pfund durch⸗ 
gejiebter Inder, ı Pfd. feinſtes Weizenmehl und > Fr. fein durch— 
gefiebte echte Meizenftärke, je nach der Größe 10—12 friſche Eier, 
Saft und halbe, fein geriebene Schale einer guten Citrone und 2 Ὁ 
Löffel Arraf. Alles dieſes muß, mit Ausnahme der Eier, einige Stunden 
vor dem Anrühren an einem warmen Orte ſtehen. 

Die Butter wird vorher geſchmolzen, vom Bodenſatz abgeklärt, 
nach der Abkühlung zu Schaum gerieben, und mit dem Zucker, welcher 
nach und nach hingeſtreut wird, tüchtig gerührt. Dann gibt man unter 
ſtetem Rühren im warmen Raume allgemach ein Eidotter nach dem andern 
Hinzu, ſowie auch die abgeriebene Citronenſchale, und rührt Löffelmeije 
Das Mehl in die Maſſe. Nachdem diefe im ganzen !/sz Stunde nad 
Nr. 1 gerührt worden, wird der Arraf mit dem Citronenfaft durchge- 
mifcht und alsdann das zu fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß nebit 
einem Theelöffel voll Badpulver Leicht durchgezogen. Die Maffe jege 
man jogleich in der bereitjtehenden zugerichteten Form in den Dfen und 
laſſe fie bei Mittelhige 1'/;, wenn der Kuchen did ift, 2 Stunden 
baden. Während diefer Zeit darf nicht am die Form geftoßen werden. 
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Die Unterhige kann anfangs etwas ſtärker als die Oberhitze fein, dann 
aber muß fie fehr vermindert und jpäter das Feuer unten ganz entfernt 
* kann den Sandtortenteig auch in drei Teile teilen und einen 
mit Schokolade braun, einen mit Cochenille rot fürben und den letzten 
gelb laffen, diefen Teig ſchichtweiſe in die Form füllen und dann nad) 
dem Stürzen mit einem breifarbigen Guß, welcher mit Maraskino 

ürzt ift, überziehen. 
ae Tann ni unter den Zeigs Uzfeinen Zimt, ἐς Uzfeingeſtoßene 
Neltenzt, 112ε {εἴπει Kardamom, ὁ Uze. gewiegte Succade, ebenfoviel 
Pomeranzenſchale und etwas abgeriebene Eitronenfchale und jo eine 
„Semwürzjandtorte” herftellen. 


62. Echtes Nienburger Bisfait. (Driginalrezept.) Man rührt 
16 Eigelb’ mit 4 0. Zuder, der Schale einer Biertel, dem Saft einer 
ganzen Eitrone und einem halben Theelöffel feinem Kardamom fo lange 
tüchtig durcheinander, bis e3 dickſchaumig iſt und große Blaſen fchlägt, 
dann mischt man den zum Schneiden fteifen Schnee von 9 Eiweiß 
unter die Mafje und rührt zuletzt 15 Pfund feinſte Puderſtärke 
duch. Die Form wird mit Butter did beftrichen, mit feiner Semmel 
beftreut, abermals mit viel zerlafjener Butter bejtrichen und mit etwas 
gröberem Reibbrot ausgeſtreut, die Mafje eingefüllt und bei gleich- 
mäßiger milder Hige 1 Stunde langjam gebaden. 


63. Schnell zu machendes Biskuit. 15 friſche Eier, 1 Citrone, 
4 Pfd. durchgeſiebter Zuder, 4 Bfo. Puder. 

Man ſchlägt 13 Eiweiß zu einem möglichit feiten Schaum, rührt 
15 Eidotter mit der teilmeife abgeriebenen Schale und dem Saft einer 
Citrone leicht durcheinander und läßt dies langlam in den Schaum 
fließen, indem man diefen mit einem Schaumbejen fortwährend ftarf 
ſchlägt. Dan ftreut man den durchgefiebten Zuder hinein, ferner den 
Puder und Schlägt num nicht länger, als bis fich diefer mit der Maffe 
vereinigt hat. Das weitere wie vorſtehend. 

Dasſelbe Biskuit kann man auch mil2} Uzngeriebener Chofolade 
(„Chofoladenbisfuit”) vermijchen, man nimmt dann UgnPBuderftärke 
weniger. 


64, Gutes böhmiſches Semmelbisfnit. Auf jedes Ei nimmt 
manz Uze-Zuder und$ Uze geriebenes und durcchgefiebtes, zwei Tage 
altes Weißbrot, ohne braune Rinde. Die Eidotter werden mit Zuder, 
Saft und halber Schale einer Citrone und Zimt mit einem Schaum- 
bejen τα Stunde ftark gejchlagen, dann das Weißbrot hineingeftreut | 
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und fogleich der fteife Schaum der Eier leicht darunter gemischt. Dies 
wird in einer wohl zugerichteten Form 1 Stunde gebaden. 

Iſt das Weißbrot älter, jo muß man etwas weniger nehmen. Für 
6 Perſonen find 8 Eier hinreichend. 


65. Bisfuiteolle. Aus + Pro Zucker, 6 Eidottern, etwas 
Salz und Citronenfchale rührt man eine jchaumige Maſſe, zieht das 
Eiweiß der 6 Eier fomwie 3 Uzn Mehl durch die Mafje, und ftreicht 
fie mefferrüdendid auf ein beſtrichenes Backblech. Man bädt den 
Kuchen gelb, fehrreidet ihn glatt, Yöft ihn von der Platte, wendet ihn 
um und beftreicht ihn mit einer beliebigen Fruchtmarmelade. Man 
rollt ihn zufammen, jtellt die Rolle einige Minuten in den Ofen, be= 
treicht fie mit Zuderglafur und belegt fie nach deren Trodnen mit 
eingemachten Früchten. — In feinen Küchen gibt man diefe Bisfuit- 
rolle zerjchnitten und kranzförmig angerichtet mit einer dien Wein— 
fauce Statt ſüßer Mehlipeife. 


66. Ananasfranz. Um diejen ebenfalls als Mehlipeife ge- 
reichten Kuchen, der von vorzüglichſtem Geſchmack iſt, herjtellen zu 
fönnen, muß man ὦ zwei Formen fertigen laſſen, eine glatte Kranz- 
form (2 Zoll body, 8 Boll Durchmeifer) und eine Becherform(4 Zoll hoch 
und 9 Zoll Durchmeſſer) Man bereitet zu dem Kranz einen Sandtorten= 
teig Nr. 61 oder Biskuit Nr. 63, bädt den Teig in beiden Formen, 
ſtürzt beide und läßt die Kuchen‘ ausfühlen. Inzwiſchen jchneidet man 
friihe in Zuder gefochte und abgefühlte oder eingemachte Ananas in 
Scheiben, läßt verjchiedene eingemachte Früchte abtropfen und legt nun 
den Kran; auf eine pafjende Schüffel, auf der man ihn in jchräg 
laufende Streifen teilt, ohne ihn zu zertrennen, und num dicht.mit den 
Ananasſcheiben belegt. Die Becherform jtellt man in die Mitte des 
Kranzes, verziert fie mit ven eingemachten Früchten und reicht αἵ 
Sauce den Ananazfaft, welchen man mit gleicher Menge Madeira und 
und mehreren Löffeln Aprifofenmarmelade mifchte. 


67. Schokoladekuchen. 14 Eier, 3 Bid. durchgefiebter Zuder, 
2 Bf. geriebene Mandeln, 7 Uzn. auf einem Reibeijen feingeriebene 


und durchgefiebte ſüße Vanillefchofolade, 4 11} feiner Zimt und 1 Thee 


löffel vol Badpulver. 

12 Eidotter und 2 ganze Eier werden mit Zuder, Mandeln, 
Schokolade mittels eines Schaumbeſens !/a Stunde ftarf geichlagen, 
ober !/s Stunde gerührt, dann wird das zu Schaum gefchlagene Weiße 
der Eier durchgemischt, Backpulver ſchnell durchgerührt und der —— 
ἃ Stunde wie Mandeltorte gebacken. 
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68. Korinthenkuchen. 1 Pfund langſam gefchmolzene, abge- 
Härte und wieder did gewordene Butter, 1 Pfund feine Weizenftärfe 
oder Reismehl, Z—1 Bund durchgefichter Zuder, 4 Pfd. gewaſchene, 
im Dfen angetsodnete Korinthen, abgeriebene Schale einer Citrone, 
1 geriebene Muskatnuß oder 1 Theelöffel Musfatblüte, 12 frifche Eier, 
1|2 Glas Arrak oder Rum. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, unter ftarfem Rühren nad) 
und nach Zuder, Gewürz, Eidotter und zwar eins πα) dem andern, 
langſam Hinzugefügt und die Maffe nad Nr. 1 1[5. Stunde ftarf ge- 
rührt Dann werden die Korinthen durchgerührt, danach der fteife 
Eiweißſchaum, ſowie nachdem möglichſt ſchnell die Stärke und zuleßt 
der Arrak durchgemischt. 


69. Traubenkuchen. (Mitgeteili aus dem Gaſthofe zu den drei 
Mohren in Augsburg.) Man nehme 1 Pfund Mehl, 2 Pfd. Butter, 
1 Obertaffe voll Zuder, geftoßenen Zimt je nach Belieben, Salz und 
5 Eigelb und knete es jehr raſch zufammen. 

Indeſſen beftreiche man ein Blech mit Butter, rolle den Teig aus, 
fege ihn hinein und bejtreue ihn mit feingejtoßenen Mandeln; dann 
werden 12 Eiweiß zu feitem Schaum gejchlagen, mit 1!/a Pfund ges 
ſtoßenem Zuder und 3 Pfund abgezupften weißen Trauben untermengt, 
das Blech gefüllt und gebadent. 

Diefe Maffe gibt 2 mittlere Kuchen. 


70. Taſſenkuchen. 4 Eier, 17,5 Taffe 7 Uzn Butter, 2 Tafjen 
geriebener Zuder, 3 Taſſen Mel, 1 Taffe Milh, 3 Taffen Rofinen 
"und Korinthen, 6 Stüd feingejtoßene Nelken und die abgeriebene Schale 
einer Citrone. 

Die Butier wird zu Sahne gerührt, Zuder, Gewürz und Eier 
nach und nach Hinzugegeben, danach) die Milh und das Mehl und 
zuleßt die Roſinen und Korinthen. Zu diefem Kuchen wird 1 Thee- 
Löffel voll Backpulver (fiehe Nr. 1) mit dem trodnen Mehl vermiicht, 
aber niemals mit der Flüffigkeit. 

Man läßt den Kuchen bei mäßiger Hitze 2 Stunden baden. 


71. Reisfuden. 2 Pfd. guter Reis, Mil zum Kochen desfelben, 
3 40 Zuder, 7 Uzu.Butter, 12 Gidotter, 10 Eiweiß, 4 Po. ſüße und 
6 Stüd bittere geriebene Mandeln! Uzegimt, abgeriebene Schale einer 
Eitrone oder etwas in Zuder eingelegte Apfelſinenſchale (7. Abjchnitt 
"Air. 59). 
Der Reis wird in Waſſer gehörig abgebrüht, in Mil langſam 
weich und recht ſteif gekocht; doch müſſen die Körner bleiben. 
Davidis Nochbuch. 
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Dann reibe man die Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem 
Rühren nach und nad) Hinzu: Zuder, Eidotter, Mandeln und Gewürz; 
zuletzt miſche man den jteifen Eiweißſchaum durch. Die Maſſe wird in 
einer gut zugerichteten, mit feingeſtoßenem Zwieback und Zucker bes 
ftreuten Springform bei Mittelhige 1'/a Stunde gebaden. 

Sollte der Neis nicht jteif genug gekocht fein, fo müſſen einige 
feingeſtoßene Zwiebäcke unter die Maſſe gerührt werden, che der Eimeiß- 
ihaum dazu fommt. Auch kann man ftatt der Mandeln 3 Pfo. aus— 
gefernte Roſinen 1[4. Stunde im Reis kochen laſſen. 


72. Feiner Neiskuchen. Man foht PR Neis in füßer 
Sahne mit etwas Salz und23 UznBanillezuder did und verändert 
durch verfchiedene Zuthaten die Neismaffe auf mannigfaltige Weije. 
Man vermifcht fie, nachdem man fie mit 6 Eidottern undlZ Uznge- 
viebener Semmel verrührt hat, mit 60 g zerjchnittenem Citronat, oder 
mit 3 Uzn. autfgequellten Rofinen, oder 3 Uzn. aufgefochten Fandierten 
oder Frijchen zerfchnittenen Früchten jeglicher Art, auch mit Mandeln, 
geriebenen Nüſſen oder mit Gewürzen und Blütenwajfer verſchiedenſter 
Art. Suzwifchen bädt man von Blätterteig Nr. 3 zwei gleichgroße 
Kuchen mit Nand, beftreicht fie, nachdem fie Halb ausgekühlt find, vor— 
erſt mit feiner Fruchtmarmelade oder einer dien Weincreme, dann mit 
der beliebig gewürzten Reismaſſe, deckt den ziveiten Kuchen darüber 
. und reicht diefen Reiskuchen fofort zur Tafel, wo er die Stelle einer. 
warmen Mehlipeije vertritt. 


73. Mandelknappkuchen. ὁ Pd. feines Mehl, + Pfd. Butter, 
4 40. durchgefiebter Zuder, + Pfd. ſüße und 6 Stüd bittere geriebene 
Mandeln, 2 friiche Eier. 

Die Butter wird gefchmolzen, dann gibt man πα) und παῷ Eier, 
Zuder und Mandeln Hinzu, rührt die Maſſe 714 Stunde, mifcht das 
Mehl durch, drückt die Maffe in der Kuchenpfanne ziemlich dünn aus— 
einander und bädt fie gelb. 

Der Kuchen wird mit Gelee beftrichen; jollte man ein Beſtreuen 
mit Zuder vorziehen, jo fchneide man den Kuchen, wenn er aus dem 
Ofen kommt, mit einem jcharfen Meſſer in paſſende Stüdchen und 
ſtreue Yuder darüber hin. | 


74. Mandelſpeckkuchen. Ein Mürbeteig nah) Nr. 6, ferner 
Δ Bep, geriebener Zuder, ὁ Pfd, geſtoßene Mandeln, mehrere Eitronen, 
3 Eiweiß, 2—24 Uzn. weißer, gröblich geftoßener Kandis. 

Man tunfe den Zucker in Waffer, Laffe ihn flüſſig kochen, rühre Ὁ 
in den Zuderfaft die Mandeln und Eleingefchnittene Schale einer 
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Citrone nebjt dem Saft und jtelle 65. zum Abkühlen Hin. Dann macht 
man den Mürbeteig, teilt-ihn in 2 gleiche Teile, welche man zu einem 
‚Ober= und Unterblatt ausrollt, leßteres jedoch zwei Finger breit größer 
al3 das eritere, breitet.auf dem Unterblatt die Mandelmafje fo aus, 
daß an den Seiten ein zweilingerbreiter Raum bleibt, legt das Dber- 
Dlatt darauf und läßt den Kuchen nicht zu langſam baden. Sobald 
er aus dem Ofen kommt, ftreihe man das zu Schaum gefchlagene 
Weiße von 2 Eiern darüber, fchneide Citronen unter Entfernung der 
Kerne in Feine Würfel, wie man Sped jchneidet, ftreue fie auf den 
Kuchen, belege ihn auch mit einigen Citronenscheiben, ſtreue den Kandis 
Darüber und Stelle den Kuchen eine Weile in den Ofen, damit die oberfte 
Maſſe etwas trockne. 


75. Portugieſer Kaſfeekuchen. Pfd. Butter reibt man zu 
Sahne, fügt 6 Eidotter, 3 Pfd. Zucker. 1 Glas Madeira, 1 Löffel 
Drangenblütenwaffer, 1 Ptiſe Salz, 4 Pfd. gereinigte Rofinen, 5 Pf 
Reis- oder feinjtes Weizenmehl und 1 Theelöffel deutiches Backpulver 
Hinzu, zieht Eierfchnee durch die Mafje, füllt fie in eine vorbereitete 
Form und bädt den Kuchen 1—1!/2 Stunde. Man überzieht ihn nach 
dem Stürzen mit einem beliebigen Guß. 


76. Königskuchen. Pf). Butter wird zu Schaum gerührt, 
allmählıch 10 Eidotter, Pfd. Zuder, etwas Salz, 2 g Citronenfchalen- 
extrakt 2 Uzn füße 4 Ugnbittere geriebene Mandeln und 1 Löffel Cognac 
zugefügt und alles tüchtig miteinander verrührt. Dann miſcht man 
3 Pid. Mehl, 3 Uzn. Korinthen, 3 Uzn gewiegte Suecade und 2 Thee- 
löffel Backpulver zu, zieht ven Eiweißſchnes non 8 Eiern durch den Teig, 
ΠῚ ihn in Formen und bädt den Kuchen Yangfam 2 Stunden. 


77. Küfterfuhen. 1 Pfund ausgewaſchene Butter, 1 Pfund 
feines Mehl, ἃ Pfd. geriebener und durchgeſiebter Zuder, IPfd. fein— 
gejtoßene Mandeln, 9 Eier und Fruchtgelee. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zuder, Eier und Mandeln 
nach und nach Hinzugefügt und 1... Stunde gerührt. Dann wird das 
Mehl durchgemengt, die Maſſe auf einer Platte fingerdid auseinander 
gedrüdt und hellbraun gebaden. Wenn der Kuchen ἔστε geworden ift, 
betreut man ihn mit Zuder und legt ftellenmweife Gelee darauf. 


78. Karmeliterfudhen. 9 ganze und dag Gelbe von 2 Eiern, 
3 Pd. durchgefiebter Zucker, 4 Pfd. Mandeln mit der Schale, Die 
mit Roſenwaſſer nicht ganz fein geftoßen find, 3 Eßlöffel Kirſch— 
wafjer, die abgerigbene Schale einer (τοις, Uze. Zimt, 1 Mus— 
fatnuß. 
35 * 
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Eier und Eidotter werden ſchäumig geichlagen, die übrigen Be— 
ftandteile nacheinander Hinzugefüat. Dann wird die Mafje '/e Stunde 
stark und gleihmäßig gerührt, 3 Pfd. feines Mehl darunter gemischt 
und der Kuchen bei mittlerer Hite gebaden. 


79. Mafronenfuchen. 3 Pid- Süße, mit Eiweiß nicht oonz fein‘ 
geftoßene Mandeln, worunter δ Uze. bittere jein fönnen, ὁ PM. durch— 
gefiebter Zucer, beides erwärmt, 5 Eiweiß, Saft und teilmerje abge- 
viebene Schale einer Eitrone oder Apfellinenzuder. 

Man vermijcht die Mandeln mit dem Zuder und dem Eiweiß, 
fügt den Saft und die Schale der Citrone Hinzu und ftreicht dieſe 
Maſſe auf große zur Kuchenform paſſend zuſammengeklebte Oblaten. 
Man böäckt den Kuchen bei Schwacher Hitze (3. Grad) und belegt die 
Oberfläche mit eingemachten Früchten. 


80. Mandelberg. Man jchlägt 8 friſche Eiweiß zu einem ganz 
feften Schnee, miſcht 5 Pf. durchgefiebten Stampfmelis-mit 3 Uzn. 
Stärkemehl Hinzu, jeßt Die Maſſe in einem meſſingenen Kefjel auf 
gelindes Feuer und jchlägt fie fortwährend mit der Schaummute oder 
einem Schaumbejen, bis fie anfängt Died zu werden. Dann wird der 
Topf vom Feuer genommen und unter Hinzuthun von etwas mit Zuder 
feingeftogener Vanille oder abgeriebener Citronenjchale die Mafje ge— 
Ichlagen, bis fie falt geworden. Darauf mengt man 1 Pfund ganz fein 
geichabte Mandeln, welche auf einer warmen Platte angetrocknet find, 
mit einem Spaten durch die Maſſe und bringt diefe dann auf Oblaten- 
fränze; doch beſſer noch ift e3, ſie auf folgende Weile aufzutragen: 
Man Tchneidet 12 Kränze von Bappdedeln in 1 Zoll Breite, jeden zur 
Hälfte der Breite kleiner als den andern, legt diefe Kränze auf eine 
mit Bapierbogen belegte und mit etwas Mehl beitäubte Platte und 
entfernt die Kränze. Auf die aljo bezeichneten Kreife wird die Mandel- 
mafje 1 Zollı hoch verteilt und bei gelinder Hite !/s Stunde gebaden. 
Sobald die Mandelfränze aus dem Dfen fommen, feuchte man das 
Papier auf der Kehrfeite mit einem Schwamm an, wodurch das Ge— 
badene fich löſt, Schneide fie, abgekühlt, mit einem Meſſer glatt, lege 
fie aufeinander, auch nach Belieben hier und da ein wenig Himbeer- 
oder Johannisbeergelee dazwiichen, damit die Ringe feft liegen, und 
verziere die Spibe mit einem Blumenftrauß. 


81. Kränze von Blätterteig mit Mandelu gefüllt. Blätter- 
teig nach Nr. 4 und ὁ Pid. friiche geriebene Mandeln, 4 0. Zuder, 
1 Ci, die abgeriebene Schale einer Citrone Uzegimt. 

Bon den legten Zuthaten wird ein Teig gemacht, den man einen 
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halben Finger die ausrollt und in Schmale Streifen ſchneidet. Zugleich 
rollt man den Blätterteig aus und ſchneidet die Streifen foviel breiter, 
daß fie den Mandelteig einschließen, und rollt fie zufammen. So fährt 
man fort, bi3 aller Teig gerollt ift, ſchneidet aber jeden Streifen, zwei 
Singer breit fürzer als den andern, bejtreicht die Stüde mit Ei, wälzt 
fie in grobgefiebten Zuder, legt ſie einzeln kranzförmig auf eine Platte 
und bädt ſie bei ſtarker Hitze Ἰώ ποι gelb. Nachher werden fie auf- 
einander gelegt. 


82. Spiegelkuchen. Man bade einen Kuchen mit einen ſchmalen 
Rande von englifchem oder Mürbeteig, mache ein beliebiges Weingelee 
von einer halben Flasche Wein, gieße es, noch flüſſig aber nicht warn, 
auf den erfalteten Kuchen und ftelle diefen Hin, bis das Gelee fteif ift. 


ER 83. Blätterteig mit Citronen-Creme. Ein Blätterteig von 
3 Pd. Mehl; zur Creme: 4 Pfd. geftoßener Zucker, 4 Citronen, Weiß: 
oder Apfelwein nach Bedarf, 20 friiche Eidotter, 5 Eiweiß, !/a Eß— 
föffel feine Weizenſtärke. | 
Man rollt den Blätterteig zum Kuchen aus, belegt ihn mit einen 
nicht zu flachen Rand und bäckt ihn fchnell gar. Dann bereitet man 
folgende Creme: Die Eidotter füllt man in ein Glas, gibt in ein 
gleiches den Saft von den Eitronen nebjt jo vielem Weißwein, daß er 
mit den Eidottern gleichen Raum einnimmt. Dann wird beides mit 
dem bemerkten Zuder, abgeriebener Schale von 2 Eitronen, Eiweiß 
und der aufgelöften Stärfe untereinander gerührt und auf dem Feuer 
fortwährend gejchlagen; endlich, wenn die Maffe ganz fteif geworden, 
dieje Schnell vom Feuer genommen und noch jo Lange gefchlagen, bis fie 
nicht mehr Heiß ift. Wenn die Torte zur Tafel gebracht werden ſoll, 
füllt man die Creme auf den Blätterteig und verziert fie mit Fleinen 
Baiſers. 


84, Obſtkuchen für 15 Perſonen. 2 Pf. Vorſchußmehl, 4 Uzn. 
Butter 23 Uzn. Zucker,/1J Ei und 2 Eßlöffel Rum, in Ermangelung 
faltes Waſſer. 

Dies alles wird möglichſt Shon am horhergehenden Tage gemengt, 
ausgerollt, kreuzweis zuſammengeſchlagen und nochmals derartig aus— 
gerollt, daß man eine möglichjt runde Form erhält. Daun wird der 
Teig mit einer Zorm bededt, abgerändert und auf eine vorgerichtete 
Platte gelegt; hier mit einem fthmalen Rand verjehen, die in 4 Teile 
. geichnittenen ſauren Äpfel recht nahe zufammen Freisförmig auf den 

Teig gelegt, reichlich Zuder, Zimt, Korinthen, Citronenfchale und 
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geftoßenes Backwerk darüber geftrent, Stückchen Butter darauf gelegt. 

und der Kuchen ſchön gebaden. 

Bei Kirfchen oder Zwetſchen wird vorher Ziviebad über den Teig 
geitreut. 

Anmerf. Bei allen Objtfuchen ift es anzuraten, das Obſt nicht roh auf 
ven Teig zu legen, jondern in Zuderfirup einige Minuten aufzufochen 
und dann zu benugen. Das Obſt wird gleichmäßiger gejüßt jein und 
ichneller gar baden, jo daß ein Verbrennen oder gar Austrodnen des 
Suchenteiges zu fangen Stehens wegen nicht vorkommt. 

Der. Kuchen kann bi37zu acht Tagen in einem Töpfchen im Keller 
aufbewahrt werden. 


85. Apfelfuchen ohne Butterteig nrit Mandelguf. 18 bis 
20 feine mürbe Äpfel von mittlerer Größe, zum Füllen derjelben gut 
gewaſchene Korinthen, Zuder, Zimt, Succade und etwas Butter; zum 
Guß 6 frifche Eier, 4 Pfd. geriebene Mandeln und + Pfd geriebenen 
Buder, ! Io Theelöffel Musfatblüte. 

Die Äpfel werden geihält, nach dem Herausbohren des Kern⸗ 
hauſes mit Korinthen, Zucker, Zimt, Succade und einem Stückchen 
friſcher Butter gefüllt und in einer zugerichteten Form oder Pfanne 
aufrecht nebeneinander geſtellt. Dann werden Eidotter, Zucker, Man- 
dein und Musfatblüte '/s Stunde ftarf gerührt, mit dem zu. feitem 
Schaum geſchlagenen Eiweiß durchgemiſcht, über die Apfel verteilt und 
die Maſſe 1—1!/ı Stunde gebaden. 

Man gebe diefen Kuchen womöglich warm; macht man ihn am 
vorhergehenden Tage, jo kann man ihn !/s Stunde vor dem Gebrauch 
in den Dfen jtellen. 


86. Mannheimer Apfelkuchen. Man rührt aus 3 Uzn. ſchaumig 
geriebener Butter, 7 Uzn. Zucker, 5 ganzen Eiern, Schale einer Viertel 
Citrone und 3 ΠΣ Mehl einen leichten Teig, den man auf eine mit 
Butter —— mit geriebener Semmel beſtreute Platte ſtreicht, mit 
Apfelſcheiben dicht belegt und mit einem Guß aus Qt. ſaurer Sahne, 
3 Eiern, Zucker und Vanille übergießt. Man bäckt den Kuchen bei 
Mittelhike, 


δ, Mailänder Apfelfuhen. Man bädt nach Nr. 36 einen 
großen Linzer Tortenboden und dünjtet indes gute Borsdorfer Äpfel 
in Wein mit Zucker und Citronenſaft weich, doch dürfen die Viertel 
nicht zerfallen. Auch 7 Uzn. Reis ὑπ abgebrüht und in Sahne mit 
Zuder und Vanille weich und die gekocht und dann Falt gerührt. Auch 
die Apfel müffen abkühlen, bevor man fie auf den ebenfalls erfalteten 


Kuchen legen kann. Man bejtreicht diefen Kuchen mit Aprifojenmarmes 


he Ze Bd Lau nl nn 7 δ un 


de hie Be 


2 cn A ee ee 


Torten und Kuchen. N, 


lade, mischt unter den Reis ein Glas Maraskino und ftreicht ihn gleiche 
mäßig auf den Kuchen, legt dann die Apfelicheiben darauf, beftreicht 
dieſe mit flüſſig gemachten Apfelgelee und belegt den Kuchen mit ein= 
gemachten Kirichen. 


88. Kuchen von Hefenteig auf einer Platte mit frijchen 
Zwetſchen, and mit Apfeln oder andern beliebigen Früchten. 
1 Pfund mwarmgeftelltes Mehl, 7 Uzn. geſchmolzene und abgeflärte 
Butter, ὁ Dt. lauwarme Milch,1 Uze. friiche Hefe (fiehe Nr. 1), 2 Eier, 
1 gehäufter Eplöffel Zuder, ferner friiche Zwetſchen, und zum Über— 
jtreuen des Obſtes Zuder, Zimt und Butter. 

Man gibt das Mehl in eine Schale, in die Mitte Butter, Zucker, 

Eier, Milch, etwas Salz und in die Milch zerrührte Hefe, macht alles 
zu einem lockeren Teige, welchen man langſam aufgehen läßt, rollt ihn 
dünn aus und legt ihn auf eine gut abgeriebene und beſtrichene eiſerne 
Platte; dann beſtreicht man ihn mit geſchmolzener Butter, ſtreut Zucker 
und Zimt darüber, läßt recht reife, gute abgeputzte und ausgeſteinte 
Zwetſchen in einem Topfe mit etwas Butter warm werden, legt ſie 
dicht aneinander, mit der Innenſeite nach oben darauf, kleine Stücke 
Butter und gimt darüber, ſtellt den Kuchen ſolange an einen warmen 
Ort, bis er gut aufgegangen it, und bädt ihn fchnell gar, weil ſonſt, 
der Teig austrodnen würde. 

Nach Belieben kann man einen Guß nad Nr. 8 darüber machen, 
ehe der Kuchen ganz gar ift, und ihn dann vollends gar baden. 

Auf gleiche Weife bädt man einen Kuchen mit Walderbbeeren oder; 
Heidelbeeren, doc wärmt man dazu vorher die Beeren im Ofen und 
beftreut den Teig vor dem Auflegen mit geriebenem Zwieback. 


89. Weitfälifcher Butter-, Kaffee- vder Zuderfuden. Nr. 1. 
3 Pfund Mehl, 6 Ugn. Hefe, ἢ Eier, 1 Citrone, 2 Pfund Butter, 
2 Obertaſſen geftogener Zucker, reichlich} Dt. Mil, τμ Pfund aus⸗ 
gefernte Rofinen oder Korinthen. 

Man mache in der Mitte des durchgefiebten Mehls eine Vertiefung, 
gebe Zuder, Eier, Rofinen, die abgeriebene gelbe Oberſchale der Gitrone 
und die Milch mit der aufgelöften Hefe hinein, nach und nad) die ganz 
ermweichte Butter und jchlage den Teig, welchen man in einer erwärmten 
Scale gerührt hat, tüchtig. Dann bejtreiche man eine jorgfältig ge- 
reinigte große Kuchenplatte mit weißem Wachs oder ungejalzener Butter, 
breite den Teig fingerdid darauf aus und laſſe ihn in nicht zu großer, 
Wärme aufgehen. Iſt dieſes erfolgt, jo bejtreicht man den Kuchen mit 
zerlafjener Butter, betreut ihn did mit grob= oder feingeſtoßenem 
Zucker und bädt ihn raſch gar. 
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Man fann diefen feinen, aber auch ehr fetten Kuchen in der Weife 
verändern, daß man nur 11/2 Pfund Butter in den Teig nimmt, Teß- 
teren nach dem Aufgehen durchweg einfneift, mit dem zurückbehaltenen 
2/5 Pfund Butter in kleine Stückchen belegt und dann die mit Zuder: 
beftreut. Die Eier dürfeh darin nicht fehlen, wohl aber in gröberen 
Plattenkuchen. 


90, Weſtfäliſcher Butter-, Kaffee- oder Zuckerkuchen. Nr. 2. 
Zuvor ſei bemerkt, daß die nachfolgenden Kuchen vor dem Einſchieben 
in den Ofen mit einer Gabel oder einem ſpitzen Meſſer durchweg durch— 
ſtochen werden müſſen, damit ſie nicht blaſig werden. Werden ſie mit 


Daumen und Zeigefinger vor dem Belegen mit Butter gekniffen auf der 


ganzen Oberfläche, jo iſt das Durchſtechen mit der Gabel nicht nötig. 

Zum Teig: 2 Pfund feinſtes, erwärmtes und dann durch ein Blec)- 
jieb gerührtes Mehl,: Pfd. qute, völlig ausgewaſchene Butter,24—3 Uzn 
friſche ausgemäfjerte Hefe, — Uzn kleingeſchnittene Succade, 1 Fleiner 
Theelöffel Salz, 2 Eier, 3 s Dt. warme, nicht heiße Milch. Auf den 
Kuchen: 10 Uzn.gröblich geftogener Zuder, 4 Pfd. Butter24 Uzn. Ri 
geſtoßene Mandeln; zum Bejprengen des gebadenen Kuchens 1/5 Tafje 
Roſenwaſſer, oder, wenn man diejen Geſchmack nicht angenehm finden 
jollte, ebenjoviel weißer Mein oder Zuckerwaſſer. 

Das Mehl wird in einer erwärmten Badmulde mit der in Stück— 
chen zerpflücdten Butter vermiſcht, in der Mitte eine Vertiefung gez 
macht, Die einige Minuten vorher in der Milch mit 2 Ugn.Zuder auf- 
gelöfte Hefe nebft Eiern und Gewürz hirieingegeben, mit einem breiten 
Meſſer von allen Seiten das Mehl nach der Mitte Hingezogen, alles 
raſch untereinander gejchlagen und wenig verarbeitet, was bei dieſer 


Vorſchrift eine Hauptbedingung ift. Der fo entjtandene weiche Teig 
wird nun mit der flachen, mit wenig Mehl beftäubten Hand auf einer 


etwas erwärmten Bäderplatte einen halben Finger die ausgebreitet, 
mit einem erwärmten Tafjentuch bededt und an einem mäßig warmen 
Orte fo lange — etwa 1—1!/e Stunde — zum Aufgehen Hingeftellt, 
bis der Teig gehörig gehoben ift. Nachdem dies gejchehen, beftreut 
man ihn mit einem Gemengjel von Zuder, Mandeln und Zimt, ver- 
teilt die in (ΘΕ ἄγει: zerpflüdte Butter gleichmäßig darüber und bädt 
den Kuchen bei guter Hitze etwa 15—20 Minuten. Er darf nur 
dunfelgelb, nicht bräunlich werden; noch weniger im-Dfen austrocknen, 
jondern muß inwendig weich bleiben. Beim Herausnehmen beiprengt 
man ihn auf der Platte mit Roſenwaſſer, Wein oder Zuderwaffer. 


Anmerf. Ganz friſch find die Butterfuchen am beiten. Um ſie aufzufrifchen; 
was recht gut geht, feße man fie vor dent Gebrauch einige Minuten im 
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einen recht heißen Ofen. Sie werden gewöhnlich in zmeifingerbreite und 
dreimal fo lange Stückchen geichnitten. 

91. Weſtfäliſcher Butter, Kaffer- oder Zuckerkuchen. Nr. 3. 
Zum Teig 2 Pfund erwärmte⸗ Mehl, 3 Pd. gewaſchene und womög— 
lich ausgefteinte Rofinen, 4 Pd Halb Butter Halb ‚gutes Schmalz, zus 
jammen langſam Ara ale Uznfriſche Hefe, 3 ΔΕ warme Milch 
und, wenn man fie gerade hat, 2 Eplöffel dide faure Sahne; zum Be- 
reichen des Kuchens 4 Pfd gefchmolzene Butter und zum Überftreuen 
+ Bd Zucker und — Zimt. 

Der Teig werde in einer warmen Schale angemengt, mit dem etwa 
noch fehlenden Mehl auf dem Kuchenbrett verarbeitet, geworfen, damit 
er zarter wird (ſiehe Nr. 1 dieſer Abteilung) und ausgerollt, dann auf 
eine Ruchenplatte geichoben, nachdem er aufgegangen, mit Pfd Butter 
beftrichen und mit ebenfoviel Zuder betreut und in gut geheiztem Ofen 
raſch braun gebaden. ὦ 


92. Butterfuhen von Semmel- oder feinem Weißbrotteig. 
In Fällen, wo die Zeit zum Bereiten eines Butterfuchenz fparfam zu- 
gemejjen ift, kann nachſtehende Vorſchrift dienen: 

21/2 Pfund beim Bäder beftellter Brötchenteig, 4 Pfd. abgeflärte, 
noch etwa warme Butter, 3 Eßlöffel durchgefiebter Zuder, 2 er- 
wärmte Eier, eine Mefjeripite Musfatblüte und 4 Pfd. Roſinen oder 
Korinthen, welche in warmem Waffer gewaschen werden. 

Dies alles wird mit dem Teig vermijcht, der jedoch möglichjt wenig 
verarbeitet werden darf. Wenn er auf der Platte gut aufgegangen 
iſt, ſo beſtreue man ihn wie in den vorhergehenden Vorſchriften mit 
einer Miſchung von gröblich geſtoßenem Zucker und Zimt, lege auch 
+ Pd. in Stückchen zerpflückte Butter darüber hin und backe den Kuchen 
Ichnell gar. Das Beiprengen nach dem Baden mit Roſenwaſſer oder 
Wein ijt auch hier zu empfehlen. 


93. Amerikanischer Kuchen. (Driginalrezept.) Man rührt 
2 Pfund Maismehl mit guter Milch, etwas Salz und einigen Eiern 
zu einem nicht zu fteifen Zeige, verarbeitet ihn gut und thut ihn 
1 Zoll hoch in eine mit Butter beftrichene Schüffel, begießt ihn oben 
mit zerlaffener Butter und ftellt ihn 1—1!/2 Stunde Yang in einen 
heißen Badofen. Der Kuchen wird warm, wie er aus dem Dfen kommt, 
gegejjen und zwar zum Kaffee oder Thee, zum Deffert, oder als Mehl- 
Τρεῖς mit Kompott. Diefem Kuchen muß ebenfalls 1 Theelöffel voll 
Backpulver zugejet werden. 


94, Göttinger Speckkuchen. Dieſer namentlich bei Herren ſehr 
beliebte Frühſtückskuchen wird von fertig zubereitetem Brotteig gebaden. 
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Der [e&tere wird mefferrüdendid ausgerollt, aufeine mit Speck beftrichene, 


große Kuchenplatte gebreitet, mit einem. Guß von dickem, fauren Rahm 
nebjt 5 ganzen wenig gejchlagenen Eiern verjehen, dicht mit Eleinen 
Würfeln von geräuchertem Sped, mwürfelig gejchnittenen Zwiebeln, 
Kümmel und etwas Salz beftreut undsin ſtarker Hitze in Barfofen, 
vor dem Brote, raſch gar gebaden. Durch Hinzufüigung von Äpfel— 
jcheiben wird der Kuchen ſehr verfeinert. Dft wird auch ein Guß von 
geriebenen Semmelfrumen mit Eiern und jaurem Flott, auf jedes Ei 
1 Eplöffel, nebjt feingejchnittenem Schnittlauh und etwas Salz auf 
den Kuchen geftrichen und diefer dicht mit feingewürfeltern Speck be- 
itreut wie der vorhergehende. Der Sped darf aber niemals in den 
Guß gemiſcht werden. 


95. Schleſiſcher Brünkelkuchen. Hierzu ein Butterkuchenteig nach 
Nr. 90 ohne Roſinen und Korinthen. ὅπηι Überjtreuen ἃ Pfd. ge— 
riebener Zucker, 4 Pfd. feines Mehl, 3 Pfd.geſchmolzene und abgeffärte 
Butter24 Uzngröblic gejtogene MandelnF Uzegint. 

Dies alles wird mit der Hand loſe durchgemengt, To daß es kleine 
Krümel werden. Dann wird der Teig, nachdem er gut aufgegangen, 
auf einer Platte dünn ausgerollt, mit Butter bejtrichen und mit obigem 
Gemengjel bejtreut, mit einer Feder noch etwas zurüdbehaltene ge— 
jchmolzene Butter darüber gejprengt und der Kuchen jchnell gebaden. 


96. Guter ſchleſiſcher Käſeknchen. Ein Teig wie in Nr. 91. 
Zum UÜberftreihen wird ein Suppenteller gute, abgelaufene dide oder 


Käfemilch mit junger Sahne fein, aber nicht zu Dünn gerührt, 1 Ober- 
taffe geſchmolzene Butter, Zuder und Zimt nad) Gejchmad, 2 Eier und 
3 Pfd.gut gewafchene Korinthen durchgemifcht. 

Man rollt den Teig auf einer Platte dünn aus, läßt ihn aufgehen, 
ftreicht die etwa erwärmte Käſemaſſe darauf und bädt ihn [ὦ πεῖ wie 
Butterfuchen. Je nach der Größe des Kuchens gibt man abends vor 
dem Gebraud etwa 3 Dtdide Milh mit dem Rahm in einen loſen 
Beutel und,verwendet am andern Morgen diefe von der Molke befreite 
Mafje zum Guß über den Kuchen. 

Diefer Kuchen it, wenn er nicht im Dfen ausgetrodnet, ſondern 
weich gebaden und friſch gegeffen wird, von jehr angenehmen Geſchmack 


97. Bremer Klaben. Zum Teig 3 Pfund gutes durchgefiebtes 
. Mehl, 1 Pfund ausgewiafchene Butter, 1 Pfund gewaſchene Rojinen, 
welche womöglich ausgefteint und dann warm geftellt werben, 3 Pfd 
ducchgefiebter Zuder, ἢ Qt. warme Milh, 3 Uzu. Hefe, 1 Theelöffel 
Salz, Gewürz nach Gefallen. Zum beliebigen Füllen, wobei die Rofinen 
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megbleiben, ἃ Pfd. gewafchene und erwärmte Korinthen, Pfd. Zuder, 
213 a ranttene Mandeln, ftarf1 Uze.Succade. 

Man mache den Teig, wozu alle Bejtandteile vorher erwärmt fein 
müſſen, ganz nad) Wicelfuchen, Nr. 106, lafje ihn langſam etwa 1!/a 
Stunde aufgehen und rolle ihn 2 Finger did zu einem langen, ſchmalen 
Streifen aus, drücde dieſen mit dem Rollholz in der Mitte der Länge 
nach ein, damit an den Seiten der Teig dider werde, Fülle, wenn es 
beliebt, dieſe Stelle mit Korinthen, Succade und Mandeln und fchlage 
dann die beiden Seiten jo aufeinander, daß feine vorfteht. Dann bringe 
man den Klaben in Form eines halben Mondes auf eine Platte, die 
Rückſeite nach außen, worin einige Einfchnitte gemacht werden, laſſe 
ihn gehörig aufgehen, bejtreiche ihn mit Ei und bade ihn bei mäßiger 
Mittelhite eine reichliche Stunde. 


98. Naumburger Stollen. Zum Teig ὃ Dt. warme Milch, 
1 Pfund Butter, 3 Pfd. Rofinen, + Pfd. Korinthen2% UznHefe, 4 Pfd. 
durchgefiebter BZuderg Uze.Musfatblüte und foviel Mehl, ala man zu 
einem loderen Zeige bedarf, der nicht an den Fingern klebt. Zum Be- 
jteeichen etwas gejchmolzene Butter; zum Überftreuen 4 Pfd. Mandeln, 

Σ Ugexpittere eingefchloffen, Buder und Zimt. 

Das Mehl wird durchgefiebt und mit der Butter an einen warmen 
Ort geitellt; Korinthen und Rofinen werden, nachdem fie gut gewafchen, 
im Ofen erwärmt. 

Hat man die warme Mild) in die Mitte des Mehles und dann die 
mit etwas Branntwein angerührte Hefe dazu gethan, jo wird das 
übrige mit der Butter durchgearbeitet; Roſinen und Korinthen kommen 
zulegt Hinzu. Iſt der Teig nun gemacht, jo legt man ihn zum Auf- 
gehen an einen warmen zugfreien Ort, formt ihn dann zu einem 
langen Brot, macht Einfchnitte hinein, bejtreicht den Stollen mit ge— 
ſchmolzener Butter und ftreut die gröblich geftoßenen Mandeln darüber. 
Wenn derjelbe aus dem Dfen fommt, wird er nochmal3 mit Butter 
bejtrichen und mit Zuder und Zimt beitreut. 


99. Hallorenkuchen (Halleſche Wecke). 121. Milh 2 PR 
ausgemwafchene Butter, 1 Pfund ausgeſteinte Rofinen, weiche mit Rum 
beiprengt werden, 1 Pfund gereinigte Korinthen, 3—4 Unzen 
trodene Hefe23 Uanfüße,t Uze. bittere gehadte Mandeln24 Uznfleinge- 
ichnittener Citronat, abgeriebene Schale einer Citrone, 2 g Mugfat- 
blüte, 6 Eidotter, 1 Theelöffel Salz und foviel Mehl, daß der Teig, 
welcher ſtark geſchlagen wird, ſich gut ziehen läßt. 

Mit zurückbehaltener Butter und ſüßen Mandeln beſtreiche und 
beſtreue man eine große oder zwei kleinere Formen, gebe den Teig 
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hinein und jtelle ihn an einen warmen Ort. Iſt er recht gut aufge: 
gangen, fo läßt man ihn in einem nicht gar zu ſtark geheizten Ofen 
baden, bejtreicht den Kuchen fogleich mit Butter und ftreut Zuder und 
Zimt darüber Hin. 


100. Roll- und Schneckenkuchen. 24 Pi. feines durchgeſiebtes 
Mehl, 8 Eier, von 4 das Weiße zurüdgelafjend% Uzn mit Milch und 
Zucker aufgelöfte Hefe, 1---ἷὖῷ Pf. Farinzucker oder Melis, 1 Pfund 
gute ausgewaſchene Butter, ὁ Pf. Korinthen, 4 Pie. ausgefteinte Ro- 
finen,& DO. lauwarme Mild. 

Alles dies muß vorab an einem warmen Orte gehörig durch— 
gewärmt fein. Dann werden die Eier zerflopft, die Milch wird mit 
der Hefe zu den Eiern gegofjen und die Hälfte des Mehles damit an- 
gerührt. Diejes läßt man Y/a Stunde aufgehen, rührt nachher ſoviel 
Mehl dazu, daß man. den Teig rollen kann, arbeitet die Butter durch, 
gebraucht von dem übrigen Mehl zum Unterftreuen und rollt den Teig 
dünn aus. Dann fchneidet man ihn mit einem Badrädchen in jtarf 


zweifingerbreite Streifen, ftreut Zuder, Korinthen, Rofinen, Zimt, 
auch nad) Belieben Mandeln, der Länge nad) fein gefchnitten, darüber 


hin, rollt die Streifen in Form eines Schnedenhaufes auf und jeßt fie 
in eine zugerichtete Tortenpfanne nicht zu nahe aneinander, damit fie 
Raum zum Aufgehen haben. Sind größere Röllhen dabei, jo kommen 
diefe in die Mitte. Man läßt fie gut aufgehen und bädt fie bei ftarfer 
Hitze ?a—1 Stunde. 

Iſt man genötigt, den Kuchen zu einem zuverläfliigen Bäder in 
den Dfen zu jchiden, fo erfundige man fi) genau, wann der Kuchen 
in den Dfen fommt, und laſſe ihn, gut zugededt, in der Badjtube 
aufgehen. 


101. Eiberfelder Kringel. 2 Pfund Mehl, Pfd. Butter, 


4 Pfd. Zucker, 5 Eier, + Uze guter geftoßener Zimt (mo diefer nicht 
beliebt ift, kann er ftetS durch Vanille oder auch bei Hefenbadwerf durch 


Kardamom erſetzt werden) Dr. Mil, ἢ Pfd. Korinthen oder 2 Taffen 


Gelee und24 Uzfrifche Here. 


Die Hälfte des Mehls rührt man mit der warnen Milch, den 
Eiern und der Hefe an, läßt es aufgehen und nimmt dann 4 Pd. 
BZuder und foviel Mehl dazu, daß der Teig verarbeitet werden kann; 


die Butter gibt man nach und nad) dazu, ſowie auch das übrige Mehl. 


Dann wird der Teig nicht zu dünn anzgerbllt, mit dem übrigen Zuder 
nebft Zimt und Korinthen überjtreut oder mit Gelee bejtrichen, vor— 
fichtig aufgerollt und zu einem offenen Kranze geforrt. Dieſer wird 


ur 
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dann auf eine Platte gelegt, wenn er gut aufgegangen ift, mit Butter 
beftrichen und ꝰ/4 Stunde bei ftarfer Hitze gebaden. 

Wünſcht man beim Baden diefes Kringels zugleich ein zweites 
Gebäd zu haben, fo kann man vor dem Aufrollen des Teiges den 
vierten Teil davon zurüdbehalten, 2 gehäufte Eßlöffel Zuder durch— 
arbeiten und Mandelfränze formen und baden, wie dieje beim Fleinen 
Backwerk befchrieben find. Es würden dazy424 UgnMandeln nötig jejn. 


102. Napfkuchen (Horn oder Rodonkuchen). Nr. 1. 1 Pfund 
feinfteg Mehl, welches der Klümpchen wegen durch einen Durchſchlag 
aetrieben wurde, 2 Pid. abgeflärte unv wieder kalt gewordene Butter, 
3 Pfd.durchgefiebter Zuder, 15 Eier, abgeriebene Schale einer Eitrone, 
ein Stüdchen feingejchnittene Succade und 1 Uze.friſche gemäfjerte, mit 
Milch zerrührte Hefe und 1|2 Theelöffel Salz. 

Nachdem die genannten Teile gehörig durchwärmt, auch im Winter 
die Eier in warmem Waffer erwärmt worden und die Hefe mit etwas 
warmer Milch und 1 Theelöffel Zuder aufgelöft, reibe man die Butter 
zu Schaum, rühre allgemach Zuder, Salz und Citronenſchale Hinzu, 
ſowie auch abmwechjelnd 1 Eßlöffel Mehl, 1 ganzes Ei und fahre 
damit fort, bis alles verrührt ift, two alsdann die Hefe durchgemifcht 
wird. Dann jchlage man den Teig mit der runden Geite de Rühr— 
Löffels folange, bis er überall Blaſen wirft, laſſe ihn in der zu— 
gerichteten Form langfam etwa 1'/2 Stunde zugededt an einem zug- 
freien Orte aufgehen und bade den Kuchen bei guter Mittelhige 
1 Stunde. 

Man Kann bei diefer und der nächiten Vorſchrift nach Gefallen den 
Buder weglaſſen und geriebenen Zuder zum Kuchen geben. 


103. Napfkuchen. Nr. 2. 1 Pfund feinftes durchgefiebtes Mehl, 
3 Pd. angeflärte Butter, 4 Pfd etwas gröblich geftogene Mandeln, 
4 Pd. durchgefiebter Zuder, 9 frifche Eier, , Dt. frifche erwärmte 
Milch, abgeriebene Schale einer Eitrone, 1/a Theelöffel Salz und 1 Uze. 
frifche Hefe. — Die Butter wird zu Schaum gerieben, dann gibt ınan 
unter ftetem Rühren nad) und nach die Eier Hinzu, dann Mandeln, 
Milch, Gewürz, Zuder und aufgelöfte Hefe, rührt zulegt Löffelmeife 
das Mehl durch, und läßt die Mafje in einer mit Butter bejtrichenen 
‚und mit Puderzuder oder Zwieback beitreuten Form nad Nr. 1 auf— 
gehen und baden. 
Anmerf. Bei Napfkuchen, Rollkuchen und allen anderen Hefenbadwerken 

kann man überall ftatt Hefe gutes Badpulver nehmen 

104, Barifer Napfkuchen. Man Lö} UgnHefe in einer Taſſe 
Milch auf. Dann rührt man 1 Pfd Butter zu Schaum, fügt 3 ganze 


526 5, Backwerk. 


Gier, 3 Eigelb, 5 Uzu-Zuder 4 Pd. Rorinthen und ebenfoviel Rofinen, 
1/5 Theelöffel Salz13 Uzn. gewiegte Succade, z Uge. geriebene bittere 
Mandeln, 1 Löffel Vanillezucker, geriebene Citronenſchale, etwas 
Muskatblüte, 3 Löffel Cognac und die aufgelöfte Hefe Hinzu und fügt 
zuleßt-1& Pf. feinſtes durchgeſiebtes Mehl Hinzu. Man jchlägt den 
Teig recht tüchtig, bis er loſe und Leicht erjcheint, füllt ihn dann fofort 
in eine gut vorbereitete große Form, ftellt ihn zum Aufgehen an einen 
warmen Ort und bädt ihn dann bei gleichmäßiger Wärme Tichtbraun. 
Man ftürzt den Kuchen, befiebt ihn. gleichmäßig umd dicht mit feinjtem 
Puderzucker und hölt dann eine glühende Schaufel darüber, bis er 
glaſiert erjcheint. 

105. Korinthenplatz. 13 Pf. Mehl 2-1 Prund Korinthen, 
gut gewajchen 3 Prd. abgeflärte Butter, Ot. lauwarme Milch 23 Uzn 
Hefe, 1Obertaſſe Zucker, 2 Eier, Muskatblüte oder Zimt und etwas 
Salz. 

-Dies alles wird 1 Stunde vor dem Anrühren an einen warmen 
Ort geftellt. Dann rührt man Milch, Eier und die Hälfte der Hefe 
mit der Hälfte des Mehls an, läßt dies aufgehen und macht es mit- 
dem übrigen zum Teig, welchen man mit der runden Geite eines 
Löffels jo Lange ftark ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Darauf läßt man 
den Teig in einer ausgeftrichenen Form 1---1 19 Stunde aufgehen, 
beftreicht ihn mit verdinntem Ei und Yäßt den Kuchen bei ftarker 
Mittelhie ?a—1 Stunde baden, 


106, Wickelkuchen. Zum Teigı + Pr. feines Mehl, & Pfd. us⸗ 
gewaſchene Butter, nach Belieben 23 —55 Uzn. Zucker, 3 Eier12 Uz- 
Hefe + Ot-numwarme Milch, 1 Theelöffel Salz; auf den Teig. Po. 
Korinthen, Pd. Buder, 1 Uze. Eleingefchnittene Succade oder 
Pomeranzenſchale oder in Zuder eingelegte Apfelfinenjchale (A. Nr. 59) 
πη} Uzegimt. 

Nachdem alle benannten Teile gut erwärmt, die Hefe in etwas 
Milch und Zuder aufgelöft, legt man die mweichgetvordene Butter in 
die Mitte des Mehls, rührt Zuder, Eier, Hefe, Salz und Milch unter- 
einander, gießt e3 hinzu und macht erjt mit dem Meffer, dann mit der 
Hand ermen. Teig, den man gut jchlägt und aufgehen läßt. Danach 
rollt man ihn zu einem Yangen, 6 Boll breiten Streifen, bejtreut ihn. 
mit Rorinthen, welche vorher gewajchen und im Ofen erwärmt find, 
Zucker, Pomeranzenschale und Zimt, rollt ihn der Breite nad) loſe 
auf, legt das Ende der Rolle in die Mitte einer Form und jo rund« 
herum, big der Streifen zum Kuchen geformt ift; jedoch muß die Rolle 
fo gelegt werden, daß etwas Raum zum Aufgehen dazwiſchen bleibt. 


- 
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Man läßt ihn an einem warmer Orte gut aufgehen und bädt ihn 
bei ſtarker Mittelhige 1—1'/a Stunde, 


107. Gewöhnlicher Topfkuchen. Zu 2 Pfund gutem Mehl 

4 Bid, Butter, doch kann man auch zur Hälfte Schweineſchmalz und 
gutes, ausgeglühtes Rüböl nehmen, ferner + Pfd. Rofinen oder in 
Stückchen gefchnittene gut getrocknete Birnen, 1—2 Eier, 5 Dt. warme 
Milch, Enapp.ı Uze frische Hefe, 2—3 nicht ganz weich gefochte, Talt 
gewordene und geriebene Kartoffeln, 1 Theelöffel Salz und nad) Oefallen 
etwas Muskatblüte. 

Die Eier werden Klein geſchlagen, Hefe, Kartoffeln, Salz und 
Milch dazu gerührt und hiermit das übrige vermengt. Dann wird 
der Teig ſtark geichlagen, in einer mit Schmalz oder DL bejtrichenen 
tiefen Pfanne, zugededt, zum langſamen Aufgehen Hingejtellt; wenn 
das nach etwa 11/—2 Stunden erfolgt ift, auf dem Dfen, zugededt, 
ganz langjam gebaden. Nachdem der Kuchen oben troden geworden, 
wird er umgewendet und vollends gar gebaden. 

Sollte man gerade feine gefochten Kartoffeln vorrätig haben, 
welche jedoch den Topffuchen milder und lockerer machen, jo würde 
auf reichlich 5. Dt. Milch gerechnet werden mitljen. Der Teig wird 
dadurch verbeijert, daß man ihn am vorhergehenden Tage anrührt und. 

bis zum Aufgehen in den Keller Stellt. 


I. Kleines Bacdwerf. 


Vorbemerkung. Um das Keine Backwerk ohne Brödelei jchneli 
‚von der Platte zu löſen bejtreiche man dieſe, nachdem fie gut abgerieben 
und erwärmt worden, mit einem Stüdchen weißem Wachs. Nach dem 
‚Baden nehme man die Kleinen Kuchen, Kringel ze. mit einem langen 
dünnen Meſſer fo heiß wie möglich vom Blech; Τοῖς das Gebadene 
aus Verjehen auf der Vlatte kalt und aljo feit geworden fein, fo bedarf 
e3 zum Abnehmen nur des Warmmachens der Platte. 


108, Blätterteigſchnittchen. Fleurons.) Diejelben dienen zum 
Verzieren einer Ragoutſchüſſel oder als Beilage dazu. Man treibt 
Blätterteig eine Federſpule ſtark aus, fticht ihn mit einer Kleinen runden 
Form oder einem Glaſe aus, bejtreicht die Stücke mit verdünnten Ei, 
Eappt jie zufammen, bejtreicht auch die obere Seite der Halbmonde und 
‚bädt fie gelb. * 


109. Marſchallstörtchen. Blätterteig, 2 Eiweiß, 5 Pd. Zuder, 
-3 Uzn. geriebene Mandeln. * 
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Man rollt den Blätterteig einen Strohhalm did ans, fticht mit 


einem Kleinen Wafjerglafe Boden aus und legt etwas vo. folgender 
Mifchung darauf, welche man mit einem Theelöffel ein wenig auzein= 
ander ftreicht. Hierzu das zu fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß, 
Zucker und Mandeln. Diefe Törtchen werden bei jtarfer Hige gelb 
gebaden, danach erſt mit dem Eierſchnee bejtrihen und im Ofen 
1 Minute getrodnet. Sie werden ἀτ ὦ gegejjen. 


110, Fruchttörtchen. Mürbeteig oder Blätterteig, Ei, beliebige 
friiche oder Zuder-Früchte, Zuder und Zimt. | 

Der Teig wird ganz fein ausgerollt, dann werden mit einem großen 
Wafferglafe Boden davon ausgeftochen, aus der Hälfte dieſer, um 
Ränder zu formen, Heinere Boden gemacht, die erjten rund herum, 
nur nicht die Seiten, mit Ei beftrichen, die Ringe als Ränder darauf 
gelegt und die Kuchen rafch gelb gebaden. Dann belegt man die Dber- 
Fläche der Törtchen in der Mitte mit eingemachten Früchten ohne deren 
Saft, oder mit friſchen ſüß und did eingefochten Kirichen 20, 

Ebenso kann man von dem ausgerollten Teig vieredige etwa 
1 cm große Stücke fchneiden, diefe mit gezuderten oder eingemachten 
abgetropften Früchten belegen, auch wohl mit Fruchtgelee bejtreichen, 
die vier Eden in der Mitte zufammenlegen, mit Ei bejtreichen und 
baden. Man drückt nad) dem Baden eine Kirjche oder Hagebutte auf 
die Mitte und nennt dies Backwerk „ſüße Briefe“ Hat man Fleine 
Förmchen, fo füttert man diefe mit Teig aus, bädt die Törtchen und 
füllt fie dann mit befiebigem feinen Kompott, mit Sruchtmarmelade 
oder auch mit eingemachten Früchten. Man überftreicht fie zulegt gern 
mit fteifem gefüßten Eierſchnee und betreut fie mit Mandeln und läßt 


den Schnee etwas Farbe annehmen. Für die einfache Küche belegt. 


man den ausgerollten Teig nur mit einem Apfelmus oder Zmwetichen- 
fompott, bededt ihn dann mit zweiten DTeigdedel, jticht mit einem 


Weinglaſe Kuchen aus, beftreicht fie mit Ei und beſtreut fie mit Zucker. 


Hat man kein Kompott zur Hand, ſticht man nur den Teig aus, be— 
freicht ihn mit Ei und beſtreut ihn mit Mandeln und bäckt die Kuchen 
ohne Fülle, um fie als „Kolatſchen“ aufzutiichen. 


111, Franzöſiſche Kolatſchen. Man rührt Pfd. Butter, 1 Ei, 
1 Eidotter un}, Uznguder zufammen und fügt /s Obertajje Franz- 
branntwein oder Rum und 7 Uzn. Mehl Hinzu. Hiervon fegt man mit 


bem Löffel eine Klöße auf eine mit Wachs beitrichene Platte, beſtreut 


fie mit geftoßenem Kandis und bädt fie bei mäßiger Hitze. 


εν Kleines Backwerk. 529 


| 112. Hefenkolatſchen. + Pfdnusgewajchene Butter, 5 Eidotter 
Luze. Zucker, Citronenſchale, 1 Taſſe dicke ſaure Sahne,1 Uze. in etwas 
Milch und Zucker aufgelöſte Hefe und. Pfde feines ertwärmtes Mehl. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, das übrige nacheinander 
hinzugerührt, dann ſetzt man davon walnußgroße Klöße auf eine 
beſtrichene Platte, läßt fie gut aufgehen, legt auf jede Kolatſche eine ein- 
gemachte Hagebutte, Kirfche oder Roſine, beitreicht fie über. und über. 
mit gejchlagenem Eiweiß, bejtreut fie mit grobgeſtoßenem Zucker und 
bäckt ſie bei ſtarker Hitze 10 Minuten. 


113. Schweizer gefüllte Kröpfli. Zum Teig: * Pfd. Mehl, 
7 Uzn. Butter,1% Ugn.Zuder, 3 Eßlöffel franzöſiſcher Brarintwein, 
1 Eßlöoffel Waffer, zum Füllen eingemachte Früchte oder Gelee. 

Nachdem der Teig ausgerollt, werden mit einem großen Waſſer—⸗ 
glafe Boden davon ausgeftochen, diefe mit eingemachten Früchten oder 
Gelee gefüllt, einmal zufammengefchlagen, ringsum etwas angedrüdt, 
mit Ei bejtrichen und ſchnell im Ofen gebaden. 


114. Apfel in Miürbeteig. Beliebiger Teig, mürbe Apfel, 
Arraf oder Rum, eingemachte Zohannisbeeren oder Sohannisbeer- 
Gelee, am angenehmiten ift Dreimus (fiehe T., eingemachte Früchte) 
‚und einige Mafronen oder Mandeln, Korinthen, Zuder, Zimt und 
Citronenjchale; ferner Zuder, Ei und Mandeln. 

Die Üpfel werden geſchält, ausgebohrt, abends oder einige Stunden 
vor dem Gebrauch mit Arrak begofjen, mit Zuder und Zimt beftreut. 
Nachdem der Teig dünn ausgerollt und in vieredige pafjende Stüde 
gerädert, werden die Äpfel mit dem angegebenen Eingemachten, wozu 
man ein paar geſtoßene Makronen miſchen kann, gefüllt. Auch können 
die Äpfel mit feingeſchnittenen Mandeln, gewaſ denen Korinthen, Buder 
und Citronenſchale gefüllt werden. Dann wird jedesmal ein Apfel auf 
ein Stüdchen Teig geſetzt, die vier Spiten nach der Mitte Hin zus 
jammengejchlagen, die fo eingehüllten Apfel oben in gefchlagenes Ei, 
dann in eine Miſchung von gröhlich geftoßenen Mandeln und Zuder 
gedrüct und bei jtarfer Mittelhitze gebaden. 


115. Mailänder Schnitten. 3 Pfd. Mehl, & Pfd Butter, 
7 Uzn. Buder, 2 Eplöffel dide faure Sahne oder. Sranzbranntwein 
und 1 Ei. 

Dies wird zum Teig gemacht, ausgerollt, in ſchräge Vierecke ge— 
ichnitten, auch nach Belieben mit Ei bejtrichen, jchnell gebaden, und 
nach) dem Erfalten mit einigen Stüdchen Fruchtgelee belegt. 

Dapidis, Kochbuch. 34 
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116. Schweizer Schofoladebrot. Man rührt zu dem ſteifen 
Schaum von 3 Eiern. 7 Uzn. Zucker, 24 Urn. geitoßene Mandeln 
und13 Uzngeriebene Schofolade. Dann ftreicht. man diefe Mafje auf- 
Oblaten, zerfehneidet fie in ſchmale, längliche Stückchen und badt fie 
bei ſchwacher Hibe. 


117, Quittenwürſtchen. Duitten werden in Waſſer weich gekocht, 
Durch ein Sieb gerieben und joviel Zuder als Quittenmus genommen, 
die auf dem Feuer fteif abgeröftet, mit geriebenen Mandeln, Citronat, 
Drangenfchale, Zimt und Nelten gewürzt, in gut gereinigte Schafs— 
därme gedrückt und nachher zur Kleinen Würftchen abgeteilt. 


‚ 118, Speculaci oder Theelettercjen an den Weihnachtsbaum. 
1. Pfund feines, durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund durchgefiebter Zuder, 
= Pfd. ausgewafchene Butter, 3 Eier, 2 g Zimt, abgeriebene Schale 
einer Citrone und ein Theelöffel Backpulver. 

Die Butter wird in Stückchen zerpflüct, mit dem Mehl vermifcht 
amd mit den benannten Teilen — mit Ausnahme des Badpırlvers 
zum Teig gemacht, welcher über Nacht oder wenigſtens einige Stunden 
zum Ruhen und Erftarren hingelegt werden muß; es jchadet dem Teig 
gar nicht, wenn man ihm mehrere Tage vorher macht und an einem 
Kalten Orte aufbewahrt. Darin drückt mar den Teig auseinander, ſtreut 
das Bäadpulver darüber Hin, arbeitet es möglichjt ſchnell durch und rollt 
‚den Teig einen Mefferrüden did aus. Nachdem werden aus ihm mit 
‚beliebigen Blechformen Figuren ausgeftochen und auf einer mit Wachs 
beſtrichenen Platte bei mittelmäßiger Hibe gelb gebaden. 


119. Feine Anisplägchen (au zum Weihuadhtsbaum 
paſſend). Pr. Halb feines Mehl, Halb Puder, 5 Bf. Zuder, 
beides durchgeſiebt, 12 friſche Eier, 2 Eßlöffel ausgefuchter Anis— 
jamen. 

Das Eiweiß wird zu feitem Schaum gejchlagen, die Eidotter 
werden zerrührt und langſam zum Schaum gegeben, während man 
ſtark und ununterbrochen jchlägt; dann wird der Zuder, welcher mit 
den Anisſamen vermifcht worden, löffelweiſe hinzugeſchlagen, ſowie 
auch nachdem auf gleiche Weiſe das Mehl. Dieſe Miſchung wird thee— 
löffelweiſe auf eine mit Wachs beſtrichene Platte gegeben und bei 
Mittelhitze gelb gebacken. 


120. Gute Zuckerplätzchen. 4 Bid. Ruder, Pfd. geſtoßener 
— beides fein durchgeſiebt, 4 friſche Eier, abgeriebene Schale einer. 
itrone. 
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Die Eier werden mit Zuder und Gewürz 1.4 Stunde ftarf gerührt, 
dann wird das zu fteifem Schaum gejchlagene Weiße durchgemifcht und 
danach der Puder möglichit jchnell durchgerührt. Dies wird theelöffel- 
weife auf eine mit Butter bejtrichene Platte gegeben und bei Mittelhite 
gelb gebaden. 


121. Mandelplägchen. 3 Pid- feines duͤrchgeſiebtes Mehl, X Pro, 
durchgeſiebter Buder!$ Uzn Butter2 Uzn geriebene Mandeln, 4 Eier, 
abgeriebene Schale einer halben Citrone. 

Man reibt die Butter zu Sahne, rührt, indem man nad) und nad) 
‚Eier, Buder, Gewürz und Mandeln hinzugibt, '/s Stunde, miſcht das 
Mehl unter die Maſſe und bäckt ſie theelöffelweiſe auf einer Platte bei 

—— Hitze. 


122. Schokoladeplätzchen. 7 Uzn. durchgeſiebter Zuder, 4 Pfd., 
geriebene und durchgeſiebte ſüße Schokolade 24 Uzn.feines Mehl und 
4 Eiweiß. 

Das Eiweiß wird zu feitem Schaum geichlagen, mit den benannten 
Teilen Schnell vermiſcht, dann werden Feine Bläschen davon auf eine, 
‚stark beitrichene Platte geſetzt und bei Mittelhige gehaden. 

Auch kann man der Teigmafje ποῦ 13 —2% Uzn. geriebene füße 
Mandeln nebit einigen bitteren zufeßen. 


123. Banilleplätschen.. ἢ Pfd. Weizenmehl und 1 Pfo. Kartoffel- 
niehl, 1 Pfund Auder, dies alles durchgeſiebt, 7 ganze Eier, ein3 doll 
langes Stüd mit Zuder geftogene Vanille. | 

Die Eier werden mit dem Zuder ?/a Stunde tüchtig gerührt, dann 
gibt man die Vanille und nah) und nah das Mehl Hinzu. Unterdes, 
wird die Platte abgerieben, gut bejtrichen und mit etmas Mehl hejtäubt, | 
wodurch das Zulammenfliegen der Bläschen vermieden wird. Dann 
thut man von der Maffe jedesmal einen kleinen ERlöffel mit Zwiichen- _ 
räumen auf die Platte, ſtellt dieſe !/e Stunde Hin und bädt die Pläb- 
chen in Mittelhiße jchön gelb. 

Die Bläschen jind beſonders beliebt zum Wein und erhalten ſich 
in einem — Porzellangefäß eine geraume Zeit. 


124. Gewürzplätzchen. 2 Pfund Mehl, 2 Pfund Zucker, 12 
große oder 14 Kleine Eier, ἢ Schale von 2 Citronen, 2 Ozn. 
Succade αὶ Uze geſtoßene Nelken 4 Uzegeftoßener Zimt / Uze.geftoßener 
Kardamom. 

Eier, Zucker und Gewürz werden !/e Stunde gerührt und πα und 
nah das Mehl Hinzugegeben. Die Platte wird mit Wachs beftrichen, 
die Mafje theelöffelweiſe darauf gelegt und gelbbraun gebafen. 
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125. Zimtjterne. 1 Pfund durchgefiebter Zuder, 1 Pfund forg- 
fältig ausgeſuchte Mandeln, welche gewaſchen, getrodnet und mit der 
braunen Schale gerieben werden, 6 Eiweiß ἃ Uze feiner Zimt und die 
Heingejchnittene Schale einer Citrone. 

Man rührt Zuder und Citronenfchale mit dem zu Schaum ge- 
ichlagenen Eiweiß 14. Stunde ftarf und ununterbrochen, fügt den 
Zimt Hinzu, ſetzt einen Teil diefer Mifchung beifeite, rührt dann die 
Mandeln gut dyrch, rollt den Teig auf einem mit Mehl bejtreuten 
Badbrett dünn aus und formt ihn mittel3 eines Ausftechers zu Eternen 
bon beliebiger Größe, welche man mit dem Hingejtellten Eiweiß und 
Zucker beftreicht und auf einer mit Wachs abgeriebenen Platte Yangjany 
bädt. 

Dieſes Backwerk ift ſehr lange haltbar. 


126. Thee- und Zimtbrezeln. 3 Pid. feines Mehl, 4 Bid. 
Zuder, beides durchgefiebt, 4 Pfd- langſam gefchmoßgene und abgeflärte 
Butter, 3 Eier,} Uzeguter Zimt, ein Theelöffel Badpulver 

Eier, Butter und Zuder werden gerührt, mit dem Backpulver, dem 
Zimt und Mehl zum Teig gemacht, Brezeln daraus gefornt, diefe mit 
Eigelb und Waffer beftrichen und in einem nicht zu heißen Dfen gelb 
gebaden. 


127. Schwäbiſche Kringel. Aus 1 Taffe geſchmolzener Butter, 
ebenfoviel Pier faurer Sahne, 2 Eiern, !/a Theelöffel Kardamom, 
etwas Citronenſchale, 5 Uzn. feinem Zuder, einer Priſe Salz, 1 Thee- 
Löffel Badpulver und 113 —133 Uzn Mehl Enetet man einen gleich- 
mäßigen Teig. Man rollt ihn aus, formt Fleine Kringel davon, legt fie 
auf ein beftrichenes Brett und bädt fie bei mäßiger Hitze hellbraun. 


128. Kaffeebrezeln. Aus 3 Bund Mehl, 1 Uge. ' frifchge- 
brannten, feinftem gemahlenen Kaffee, zwei ganzen Eiern, 2 Dottern, 
5 Uzu. feinem Buder, 3 Uzn. Butter, etwas gejtogener Vanille, 
gerieberier Citronenſchale und einer Priſe Salz, jomwie 4 112 deutjchent 
Badpulver macht man einen lockeren, gut durchgearbeiteten Teig. Man 
fprmt Heine Brezeln aus der Maſſe und bädt fie ber mäßiger Hitze 
gelbbraun. 


1290, Geller Kringel. 3 Eier werden hart gekocht und nad) dem 
Erkalten jo ΜΝ wie möglich gehackt. Dann knetet man aus ἢ 0. 
Mehl, ebenjoviel Butter, 7 Uzn. Zuder, einer Priſe Salz, etwas 
Citronenſchale und wenig gejtoßener Vanille einen gejchmeidigen Teig, 
aus dem man Fringel formt, die man in Eiweiß und Zuder wendet 
und in mäßig heißem Ofen gelbbraun bädt. 
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130. Hohenzollernküchlein. 1Pfd. Mehl, 7 Uzn. ſüße, gröb— 
fi) geſtoßene Mandeln, & Bi. gelber Farmzucker, 4 Eier, etwas ge— 
ftoßene Vanille, 14 Uzn.geriebene Schofolade, 13 Uzn:feingefchnittene 
Succade, etwas geriebene Muskatnuß und Uzn Backpulver verknetet 
man zu einem Teig, der ſich formen läßt, ohne zu brechen. Man nimmt 
Stücke davon, formt daumendicke, lange Rollen, drückt ſie oben etwas 
platt, kerbt ſie nach 10 em etwa immer ein, bäckt ſie bei mäßiger Hite 
und bricht fie, wenn fie noch heiß find, an den eingekerbten Stellen! 
‚auseinander. 


131. Lüftlein (Gebäd für Kranke). 3 Uran Butter wird ſchaumig 
gerührt, 3 Pf feiner Zuder, 5 Eier, + Dt. Mild, 1 Eßlöffel Bad- 
. pulver und 12 Bi: Mehl Hinzugefügt. Wlan fnetet davon einen leichten 
Teig, rollt ihn aus, fticht Längliche Kuchen davon und bädt fie im Ofen 
goldbraun. 


132. Käſeſtangen. Aus 3 Pfd. MeHl42 Uzn.Butter, 8 Eßlöffeln 
faurer Sahne, 1 Theelöffel Salz, einer Priſe Cayennepfeffer und 7 Uzn 
feingeriebenem Parmeſankäſe macht man einen feiten Teig, läßt ihn 
über Nacht im Keller ruhen, rollt ihn am anderen Tage !/s cm did 
aus, jchneidet ihn in Streifen und bädt die Stangen lichtgelb, ja nicht - 
braum, weil fie ſonſt bitter jchmeden. — 


133. Käſeröhrchen. Man rollt einen guten Blätterteig nad 
Nr. 2 oder 3 in Blättchen in der Größe einer Spielfarte aus, beftreicht 
jedes Blättchen mit etwas von einer Fülle, die man aus 2 Uzm.' 
Ihaumig gerührter Butter, 4 Eigelb, 4 Uzn. geriebenem Käfe, Salz, 
Pfeffer und dem Schnee von 3 Eiweiß hergeftellt Hat, rollt die Blätter- 
teigblättchen, nachdem man die Ränder mit Ei beitrichen, röhrenförmig 
zujammen und bäct jie lichtbraun. Feiner al3 die Käfeftangen, von 
trefflichjtem Geſchmack. Beide Gebäde werden ſtatt Butter und Käſe 
gereicht. 


134. Mandeljpäne anf Oblaten. 3 Pfd. abgezogene, ge- 
waſchene, mit einem Tuche abgetrodnete und in Streifen gejchnittene 
Mandeln, 7 Uzn. Zucker, 2 Eiweiß, etwas abgeriebene Citronenfchale, 
2 geſtoßene Neffen und 1 Eßlöffel voll Drangenblütenmwaffer. 

Nachdem man Eiweiß, Zuder, Gewürz und Drangenblütenwaffer 
zu einer dicken Mafje gerührt und mit den Mandeln vermifcht Hat, 
wird der Teig meljerrüdendid auf Oblaten geftrichen, in fingerlange, 
zweifingerbreite Stüde geteilt, dieſe bei ſchwacher (3. Grad) Hitze ge— 
baden und noch heiß über ein glattes rundes Holz gedrüct, um fie zu 
einer halben Rundung zu formen. 
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135. Mandeljchnitte. Ausgewaſchene Butter, durchgeſiebter 
Suder, geriebene Mandeln und feines durchgejtebtes Mehl, von jedent 
Teile 3 Pfd 2 Eier, abgeriebene Schale einer halben Eitrone. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit dem übrigen zum Teig 
gentacht, wobei jedoch die Hälfte von Mandeln und Zucker zum Über— 
jtreuen zurücdbleibt. Dann rollt man den Teig [2 Finger dick aus, 
ichneidet länglich viereckige Schnitten daraus, bejtreicht fie mit ge— 
Ichlagenem Eiweiß, beftreut jie mit Mandeln und Zuder und bädt fie 
bei mäßiger Hibe gelb. 

136. Plitfuchen, Butter, durchgejiebter Zuder, feines durch- 
geitebtes Mehl, von jedem $ Bd. + Div. Mandeln, 4 ganze Eier, 
abgeriebene Schale einer halben Citrone. Nachdem die Butter langſam 
geſchmolzen, abgeklärt und dick gerührt, gibt man unter ſtetem Rühren 
nach und nach die ganzen Eier, ſowie auch allgemach deu Zucker, wo— 
von man jedoch einen Teil zum Überftreuen zurückläßt, die Citronen— 
ſchale und zulebt das Mehl Hinzu. Dann ftreicht man diefe Maſſe 
mefjerrücdendie auf eine Platte, welche, da dies Backwerk ſonſt brödeln 
würde, mit Wachs bejtrichen fein muß, wie es im Borbericht zum 
kleinen Backwerk bemierkt worden. Sit das gejchehen, jo beftreut man 
ven Kuchen mit einer Miihung von lang gejchabten Mandeln und. 
dem zurückgeſtellten Zucker, bädt ihn bei mittlerer Hitze ſchnell gelb 
und fchneidet ihn fogleih, nachdem er aus dem Ofen gekommen, in 
Ichrägminfelige Bierede. ; | 

137. Hobelſpäne. 1 Pfund feines durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund 
geriebener Zuder, ἃ Bid. geichmolzene Butter, 6 Eier, Schale einer 
Eitrone. 

Nachdem dies gut gerührt, wird die Mafje jo dünn wie möglich 
auf eine mit Butter beftrichene Platte gebracht und 8—10 Minuten 
halgelb gebaden. Dann wird der Kuchen ganz heiß in143oflbreite und 
8 Zoll lange Streifen-gefchnitten und ſchnell wie Hobelſpäne um einen 
diden Stod gewidelt. 

Me Berlingos vorzüglich zum Wein, Thee und zu Weihnachten). 

ſ. Mehl, 1 Pfund Zucker, 8 Pf. friſche Butter, 5 Eier und 1 ab- 
— Citronenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nach und nach Eier, Zucker 
und Citronenschale hinzugerührt, fowie zulegt da3 Mehl. Aus diefent 
weichen Teige formt man fleine Kränze, die man auf eine gut gereinigte, 
mit Butter abgeriebene und mit etwas Mehl beftäubte Platte nicht 
zu nahe aneinander Yegt. Sie dürfen beim Baden. nur dunkelgelb 
werden. 
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Auch können die Berlingos vor dem Baden mit Eiweiß beftrichen 
und mit einer Miihung von grobgeitoßenen Mandeln, Zuder und Zimt 
bejtreut werden, was Wohlgeſchmack und Anjehen erhöht. | 


139. Wiener Pfaffenhütchen. 2 Pfd feines Mehl, ὁ Pd. ge- 
jiebter Zuder, 7 Uzn. frische, in kleine Stüdchen zerpflücte Butter, 
1 Theelöffel voll feiner Zimt, 8 feingejtoßene Nelken, abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone, 2 ganze Eier und 3 Eidotter. 

Dies alles macht man zu einem glatten Teig, rollt ihn auf einem 
mit Mehl bejtäubten Badbrett meſſerrückendick aus, jchneidet ihn in 
dreiedige Stüde, welche ınan mit beliebigem Eingemachten bejtreicht. 
Dann werden die Spiben darüber zufammengebogen und die Hütchen 
auf einer mit Mehl bejtäubten Platte gelb gebacken. | 


140. Wiener Eisbogen. 2 Pd. durchgefiebter Zuder, ᾧ Plo’ 
feines Mehl, 5 friiche Eier, abgeriehene Schale einer Eitrone, 1 Eleiner 
Theelöffel geitoßene Musfatblüte und 2: Ugn Mandeln 

Eier, Zuder, Musfatblüte, Saft und Eitronenfchale werden tuüchtig 
gerührt, dann wird nach und nach das durchgefiebte Mehl unter die 
Maſſe gezogen, dieſe meſſerrückendick auf ein mit Butter bejtrichenes 
Blech gebracht, mit einem Gemiſch von feingefchnittenen Mandeln, 
Zuder und Zimt betreut und langjam gelb gebacken. Wenn der 
Kuchen aus dem Ofen kommt, wird er ſofort in dreifingerbreite 
Streifen geſchnitten, die man fingerlang glatt durchſchneidet und ſchnell, 
ehe ſie erkalten, um ein Rollholz biegt. 


141. Wiener Zollen. 3 Pfd. feines Mehl, Pfd. Zucker, 3 Eier, 
ἢ Uzfeiner Zimt, UzRardamom, ebenfoviel Nelken, abgeriebene Schale 
einer halber Citrone, 3 Stüd recht fein gehackte eingemachte Walnüffe. 

Nachdem- Mehl und Zuder durchgefiebt, werden alle benannten 
Teile, mit Ausnahme des Mehls, 1[4 Stunde recht ftarf gerührt; dann 
wird das Mehl löffelweiſe Hinzugerührt, und nachdem jeder Theelöffel 
diejer Maſſe πὶ feingeſtoßenem Zucder umgedreht ift, formt man Yäng- 
lihe Stüdchen daraus und läßt fie auf einer mit Wachs beftrichenen 
Platte bei ſchwacher Hitze gelb baden. 


142, Tiroler Schnittchen. Aus 3 Pfd. Butter, ebenſoviel ge— 

‚ viebenen Mandeln, 4 Bid. Buder, 5 Gibottern, 1 Glas Rheinwein, 

ἢ Pfd. Mehl, der abgeriebenen Schale einer Sitrone und 2 Theelöffeln 

geftoßenem Anisjamen bereitet man einen Teig. Man rollt ihn aus, 

zerjchneide ihn in ſchräge Vierede, beftreicht dieſen mit zerquirltem Ei, 

bejtreut fie mit Zuder und bäckt fie auf beitrichener Platte bei mäßiger 
Hitze goldbraun. 
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143. Berliner Brötden. Man bädt in fleinen Förmchen eine 
beliebige Biskuitmaſſe, jtürzt die Törtchen und läßt fie erfalten. Dann 
fchneidet man fie in vier Teile, bejtreicht jeden Teil auf einer Seite 
mit einer feinen Objtmarmelade und taucht fie in einen fteifen Eiweiß— 
fchnee, den man mit Vanillezuder gewürzt hat. Dann bädt man die 
Brötchen in fehr gelind warmen Dfen gelblich, beiprigt fie mit auf- 
gelöſtem Fruchtgelee, daß fie wie gefledt ausjehen und gibt fie fofort 
warm zur Tafel. 


144, Prophetenkuchen. 3 Pid. durchgefiebtes Mehl, 3 Uzn— 
Butter, 3 Uzn. feiner Zuder, 5 Eier und 2 Löffel ſüße Sahne werden 
nebjt einer Meſſerſpitze Salz gut untereinander gearbeitet. Der did- 
füffige Teig wird auf ein bejtrichenes Blatt geſtrichen, und beinahe 
gar gebaden. Dann beftreicht man den Kuchen mit zerlafjener Butter, 
betreut ihn mit feinem Zucker, bädt ihn vollends gar und zerjihneidet 
ihn in beliebige Formen. 


145. 8-Kuchen. 1 Pf. Mehl, 5 Pf. Butter, 3 Pf. Zuder, 
2 ganze Eier, etwas Citronenjchale und Kardamom. 
Siervon macht man im falten einen Teig, von welhem man Fleine 
Stückchen auf einem Badbrett lang rollt und folche in Form eines 
S auf einer mit Butter bejtrichesen und mit Mehl bejtäubten Platte 
dunfelgelb baden läßt. 


146. Gebrannte Mandeln, 1 Pfund mit einem Tuche ab- 
geriebene, ungejchälte Mandeln, 1 Pfund Zuder, nach) Beliebeng Uze 
Bimt. 

Den Zuder tunft man in Waffer und kocht ihn in einer Kleinen 
mejlingenen Rafjerolle bis zu folgender Probe: Man hält eine Gabel 
hinein, nimmt fie heraus und bläft dagegen; wenn der Zuder in 
Blaſen davon fliegt, ſo {ΠῚ er gut. Es werden dann die Mandeln hinein— 
gejchüttet, die man bejtändig mit einem eifernen Spaten rührt, bi3 fie 
den Zuder aufgenommen haben. Dann jegt man den Topf vom Feuer 
und rührt die Mandeln fortwährend, bis fie troden geworden find, 
worauf man den Topf wieder απὸ Feuer feßt und die Mandeln rührt, 
bis fie glänzen. Nun jchüttet man fie auf eine flache Schüffel, mischt 
noih heiß den Zimt durch und pflücdt fie voneinander. 


147, Geſalzene Mandeln, jehr beliebt bei Herren Man brüht 
dazu die Mandeln, zieht fie ab und fiedet fie unter beftändigem Rühren 
jo lange in Olivenöl, bis jie braun und Inufperig werden; Sie werden 
auf weißem Fließpapier getrodnet, und dann mit feinitem Tafelſalz, 
da3 in Englond mit ganz wenig Cayenne gemischt wird, bejtreut. 
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148. Muskaziner Mandeln. Pfd. Mandeln mit der Schale, 
“ἢ Pd. geriebener Zuder, 8 Eiweiß, Uze Zimt, Uze Nelfen und ab- 
geriebene Eitronenjchale. 

Die Mandeln werden abgewiſcht, gerieben und mit dem Eiweiß, 
Zucker und Gewürz auf gelindem Feuer ſolange gerührt, bis die 
Maſſe beim Anfühlen nicht mehr klebt; dann läßt man ſie abkühlen, 
formt kleine Mandeln daraus und bäckt ſie bei ſchwacher Hitze. 


149, Buſſerln (Baisers) oder ſpaniſcher Wind, Zu dieſen 
leichten Backwerken kann nur der feinſte, ganz trockene Puderzucker ge— 
braucht werden, wenn ſie geraten ſollen. 1 Pfund fein durchgeſiebter 
Zuder, etwas mit Zucder möglichjt fein gejtoßene Vanille, von 4—6 
recht friſchen Eiern δα — 

Letzteres wird zu einem ſo feſten Schaum geſchlagen, daß man ihn 
ſchneiden kann (ſiehe Abſchnitt A. Nr. 2) Zucker und Vanille langſam 
hineingeſtreut, wobei man immer ſchlägt; dies mit einem Theelöffel 
„auf eine mit Wachs beſtrichene Platte geſetzt und langſam bei ſchwächſter 
Hitze gebacken oder mehr getrocknet. 

In der feinen Küche werden die Baiſers mit Schlagſahne gefüllt. 
Man, formt aus der Teigmaffe mit einem Eßlöffel mittelgroße Eier, 
bäckt fie, nimmt von unten das Inwendige der Baier heraus und 
füllt fie im Augenblid, da man fie zur Tafel reicht, mit fteifer Schlag» 
ſahne. 

Vielfach bäckt man die Baiſers auch auf einem mit Papier belegten 
“Brett in Form eines halben Eies, bejtreicht dann die Unterjeite eines 
jeden Eies mit Fruchtgelee und drüdt immer zwei Baiſers aneinander. 


150. Süße Mafronen. 13 Pf. geriebener Zuder, 1 Pfund 

geriebene Mandeln, 4 Eiweiß, abgeriebene Schale einer Citrone. 
Die Mandeln werden mit dem Zuder, der Eitronenjchale und dem 
ſehr feiten Eiweißfchaum eine gute Weile- gerührt, von der Malle 
mit einem Löffel runde oder längliche Häufchen auf eine heißgemachte, 
mit Wachs beftrichene Platte gejebt und bei ſchwacher Hibe gelb gebuden. 
Auch kann man die Mafronen auf Oblaten baden, was am bequemiten 
ift. Hat man indes beides nicht, und muß fie auf Papier baden, jo 
beitreiche man dieſes, wenn ſie aus dem Ofen kommen, auf der 
unteren Seite mit einem naſſen Pinſel, wodurch ſie ſich löſen. 

Statt nur ſüße Mandeln zu nehmen, nimmt man auch nur 3 Teile 
füße und 1 Teil bittere und erhält jo „bittere Makronen“ 

Miſcht man dagegen& Uze Zimt, etwas Nelken und Weusfatblüte 

unter die Maffe, jo nennt nian fie „Gewürzmakronen“ 
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151. Schofolade-Mafrouen. 4 Pfd. durqgeſiebter Zuder, 
5 Pi füße undlz Uanbittere Mandeln 24 Uzn geriebene Schofofade, 
fnapp 3 Eiweiß und ein Stüdchen mit Buder feingejtoßene Vanille. 

Dies alles wird jolange tüchtig gerührt, bis jich die Mafje etwas 
vom 2öffel loslöſt, dann bringt man dieje mit einem Theelöffel 
bei Fleinen Zwiſchenräumen auf eine gut abgeriebene, mit Wachs be— 
jtrichene Platte, oder auf ein mit Butter beftrichenes weißes Papier 
und bädt die Mafronen in gelinder Hite’ 


- 152. Pomeranzennüffe. + Pid- feines Meht, ἃ Pi. ‚Buder, 
beides durchgefiebt, 3 Eier, ὁ Pfd. Tandierte Romeranzenichale13 Uzır 
Eitronat in Kleine Würfel gejchnittent. 

Man rührt die ganzen Eier mit dem Zuder !/a Stunde, gibt dag 
Gewürz amd das Mehl dazu, rührt die Maſſe, bis man fein Mehl mehr 
fieht, vollt Eleine Bällchen davon, ſetzt fie auf eine beitrichene Platte 
und bäct fie bei mäßiger Hitze gelb 

Durch einen Zujaß von einer Meſſerſpitze Badpulver wird die 
Maſſe locderer und ſehr vermehrt 


153. Mandelnüfje. 3 Eid. feines Mehl, 3 Pid Zucker, Pfd 
feingejtoßene Mandelw24 UzwWWutter, 4—6 Eier, Citronen- oder Apfel— 
ſinenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit Eiern, Zucker, Gewürz 
und Mandeln 1.4 Stunde tüchtig gerührt, das Mehl durchgemiſcht, 
kleine Bällchen davon aufgerollt und langſam gelb gebacken 


154. Weiße Pfeffernüſſe. 1 Pfund feinſtes Mehl; 1 Pfund 
Zucker, beides durchgefiebt, 4 große Eier, 3 Uzn. Citronat, die Schale 
einer Citrone, 1 Muskatnuß, 1 Eßlöffel Zimt, ein kleiner Theelöffel 
geſtoßene Nelfen, 4 Uzergereinigte Pottaſche und eine Prile weißen 
gejtoßenen Pfeffer. 

Eier, Zuder, Pottafhe und Gewürz werden gut gerührt, auf 
einem Backbrett mit dem Mehl itark verarbeitet, kleine Küchelchen 
davon geformt und auf einem Blech langſam gebaden 
Anmerf. Bei diejer und den. folgenden Bädereien, bei denen Pottajchs 

angegeben ift, möchte ich bemerken, daß man jtet3 beſſer ftatt Diejer 
Backpulber nimmt. Badpulver bewirkt ein wirkliches Leichter und 
Lockererwerden des Teiges, Pottaſche Hebt die Kuchen nur wenig. Als 
Würze aber Potteiche betrachten zu mollen, wird der gebildete Ge— 
Ihmad für verfehlt halten. 

Nur um konſervative Naturen nicht ın Schreden zu jegen, twenn etwas 

„von Urgroßmutters Zeiten Gewohntes“ im Buche fehlt, habe ich Pott⸗ 

aſche überhaunt beibehalten. 
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155. Gute braune Braunschweiger Pfeffernüſſe. 1 Pfund 
feines Mehl, 1 Pfund Honig, Uze.Pottaſche Uze. geſtoßene Nelken, 
13 Uzgeſtoßener Zimt und δα feier nötige Mehr. 

Den Honig bringt man auf dem Feuer zum Kochen, rührt in einer 
tiefen Schale das Mehl damit an, jpült den Topf, worin der Honig ge— 
focht ijt, noch mit 4 Dt. Waffer nach, gibt Diefes zu dem Teige und 
rührt oder knetet noch ſoviel Mehl hinein, daß fich der Teig nur ſchwer 
verarbeiten läßt. Dann läßt man ihn einige Wochen oder etwas Fürzere 
Beit zugebunden an eirem nicht zu falten Orte Stehen. Wenn dann die 
Pieffernüffe gebaden werden jollen, legt man den Teig-auf ein mit 
Mehl beitäubtes Badbrett, fügt das Gewürz und die am Abend vorher 
mit etwas Waſſer bedeckte Pottaſche hinein, knetet den Teig, rollt ihn 
aus, Schlägt ihn wieder zufammen, um ihn abermals auzzurollen, bis er 
wieder weich und οἵα] ὦ getworden it. Dann rollt man Kleine. Teile 
von dem Teige zu fingerdiden Walzen, ſchneidet ZZoll dide Stückchen 
davon und fegt diefe dicht nebeneinander auf ein beftrichenes Kuchen- 
blech. Sobald der Teig verbraucht ift, fährt man, mit der Kuchenrolle 
leicht über den Teig, damit er eben wird, und bädt ihn in einem mäßig 
heißen Ofen gar, aber nicht hart, auch nicht zu dunkel. Nach dem Aus— 
ziehen aus dem Dfen läßt man die Platte mit dem Honigfuchen einige 
Stunden ſtehen, jchiebt fie noch einmal in den Badofen, damit ſich das 
Backwerk wie Zwiebad härtet, aber nicht dunkler wird. Die Pfeffer- 
nüſſe gewinnen dadurch an Gejchmad, würden 716 aber gleich zuerſt im 
Dfen hart gebaden, jo könnten fie zu braun und dadurd) bitter werden. 
Um die Pfeffernüffe noch zu verfeinern, bejtreut man den Boden der 
Kuchenplatte mit in Scheiben gejchnittenen Mandeln vor dem Aufjegen 
der Nüßchen Troden aufbewahrt halten ſich die Pfeffernüſſe lange. 


156: Springerle. 1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides 
durchgefiebt, 4 große Eier, 1 Wahtuß groß Butter, 2 große Mejjer- 
ſpitzen gereinigte Rottafche, Anisfamen. 

Zuder, Butter, Eier und die in etwas Mil aufgelöfte Pottaſche 
werden !/ı Stunde gut gerührt und mit dem Mehl, wovon etivas 
zurücbleibt, zum Teig gemacht Diejer wird auf ein mit Mehl be- 
jtäubtes Brett gelegt, eine Weile verarbeitet, mit dem Rollholz einen 
halben Finger did ausgerollt, mit etwas Mehl bejtäubt und mit eigens 
dazu beſtimmten Formen ausgedrudt. Nachdem man den ausgedrüdten 
Zeig auf den Backtiſch gejtürzt hat, jo daß die Figuren oben liegen, 
werden diefe mit dem Meſſer voneinander getrennt und auf ein 
mit Anis bejtreutes Backbrett gelegt, wo fie an einem trodnen Orte 

über Nacht Liegen bleiben. Andern Tages werden Bleche mit Wachs 
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bder DI beftrichen, die Springerle darauf gelegt und in einem mäßig 
warmen Ofen weißgelb gebaden. 


157. Brauner Kuchen. 4 Pfund befter Sirup, 4 Pfund Mehl, 
1 Pfund Zuder, 3 Pid länglich geichnittene Mandeln, eine Obertaſſe 
geſchmolzene Butter 24 Uzn gereinigte Pottaſche feingehadte Schale einer 
Eitrone,4 Uze.Muskatnägelchen, ebenjoviel Kardamom und Zimt, dies 
alles gröblich gejtoßen, nach Belteben auch Fleingefchnittene Succade. 

Sirup und Zuder läßt nıan zufammen eine Weile kochen; nach dem 
Abkühlen ſchüttet man Pottajche, Gewürz, Mandeln, Butter Hinzu und 
rührt danır das Mehl hinein. Nachdem der Teig 8 Tage, beffer noch 
wochenlang an einem warmen Drt gejtanden hat, knetet man ihn ftarf 
auf einem mit Mehl beitäubten Badbrett, bi3 er einem fteifen Brot- 
teig ähnlich ift. Man beftreicht die ausgerollten Kuchen mit Eimeiß 
oder Roſenwaſſer und ſchickt fie auf einer mit Mehl beftäubten Platte 
zum Bäder. 

158. Bajeler Lebfuhen. 3 Dt Bonig, melcher wenigitens 
1 Jahr alt fein muß, 2 2 Pi. Mehl, 12 Pr. Zuder, 8 Uzn. ungefchälte 
Mandeln, ebenjoviel Pomeranzenjchale, desgleichen Citronat und Schafe 
von 2 Citronen, dies alles gröblich gejchnitten 3 Hzngimtt UzeNelken, 
2 Theelöffel Musfatblüte, 1 1126. gereinigte Pottaſche, 1 Glas Kirich- 
waſſer oder Arraf. 

Honig und Zuder werden aufs Feuer gejekt; wenn die Maffe jteigt, 
die grobgefchnittenen Mandeln eine gute Weile darin geröftet. Dann 
wird der Topf vom Feuer genommen, das jämtliche Gewürz hinzu— 
gefügt, und, nachdem die Mafje etwas abgekühlt, die Bottafche durch— 
gerührt. Nachdem kommt das Kirſchwaſſer und zulebt das Mehl hinzu. 
Man rollt den Teig, ſolange er noch warm ift, 2 Mefferrüden did 
aus, ſchneidet ihn in länglich vieredige Stüde, legt fie dicht zufammen 
auf ein mit Mehl did beitäubtes Blech und läßt fie über Nacht liegen. 
Dann bädt man die Lebkuchen bei gelinder Hibe; die Hite nach dem 
Brot in einem Bäderofen ift eine geeignete. Noch hei werden fie mit 
einem Meſſer in länglich vieredige Stückchen gefchnitten, und nachdem 
fie falt geworden, voneinander gebrochen. Zum Guß läutert nıan 
Zucker, läßt ihn fochen, bis er Faden zieht, und bejtreicht damit die 
Kuchen. 

159. Bajeler Leckerli. 1 Pfund Honig, 1 Pfund geftoßener 
und durchgeſiebter Zucker, 1 Pfund Mandeln mit der Schale, der Länge 
nach fein geihnitten, 1 Pfund feinftes Mehl24 UznCitronat, die Hein 
gejchnittene Schale von einer Eitrone, 1.2 Muskatnuß, etwas Nelken und 
!/g Weinglas Arraf oder Rum. | 
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‚Man Yäßt den Honig auf dem Feuer zergehen, fchüttet Zuder und 
Mandeln hinein, rührt es gut durcheinander, fügt das übrige Hinzır 
und vefarbeitet e3 tüchtig zu einem Teig, den man 8 Tage zugededt 
‚stehen läßt. Dann rollt man den Teig einen halben Finger did aus, 

legt ihn auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, bädt ihn bei ſtarker 
Hitze und fchneidet den Kuchen noch warm in beliebige, etwa zwei— 
fingerbreite und fingerlange Stücke. 


160, Weißer Nürnberger Lebkuchen. 1 Pfund feines Mehl, 
1 Pfund durchgefiebter Zucker. 1 Pfund gejchnittene, im Dfen weiß 
geröſtete Mandeln, 8 Eier,24 Ugnverzuderte Bomeranzenschale23 Uz 
Citronat. beides Klein gefchritten, 4 Uze Zimt,t UzeNelken,; UzeKarda— 
mom, 4 Uze. gereinigte, in etwas Roſenwaſſer oder Milch aufgelöfte 
Pottaſche. 

Die Eier werden ſtark geſchlagen, mit dem Zucker und Gewürz 
1/4 Stunde gerührt, dann das Mehl mit der Pottaſche nach und nad) 
Hineingerührt, zulegt die Maudeln. Vorher ſchneidet man Oblaten 
jo groß wie KRartenblätter, ftreicht die Maffe darauf und läßt fie auf 
einer Platte bei nicht zu ftarfer Hitze gar werden. 


161. Honigkuchen. 2 Pfund Honig, 2 Pfund Mehl, 3 Pid 
Butter, 7 Uzn. Mandeln .mit der Schale, Schale einer Citrone ἃ δ 
Nelken: Uze Kardamom, 1 Uze. gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte 
Pottaſche. 

Honig und Butter läßt man kochen, nimmt den Topf vom Feuer, 
rührt Mehl, Gewürz und die gröblich geſtoßenen Mandeln hinzu, 
miſcht, wenn der Teig etwas abgekühlt iſt, die Pottaſche gut durch und 
läßt ihn über Nacht liegen. Dann rollt man den Teig einen kleinen 
Finger dick aus, macht ihn mit einer Form oder einem Backrädchen zu 
kleinen viereckigen Kuchen, legt auf jede Spitze eine geſpaltene Mandel, 
auch ein Stückchen Citronat und bäckt ſie gelbbraun. 


162. Holländiſche Hylikmaker. 2.1 Pf. Mehl, 11 Pf. brauner 
Farinzucker, ἢ Pfd brauner Honig,24 Uzn Orangenſchale und23 Uzn 
Succade, in Stückchen geſchnitten, Uze Zimt, eine geriebene Muskat— 
nuß, 1 Uze.gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte Pottaſche. 

Der Teig wird wie Honigfuchen gemacht, auf der Platte einen 
halben Finger did gebaden, warm in beliebige kleine Stücke ge— 
ſchnitten. 


163. Holländiſche Brezeln (Krackelinge). Man macht von Pfd 
feinem Mehl, ἃ δι. Zucker, 2 Eidottern, 1 Eßlöffel ſaurer Sahne 
und 1 Ghlöffel voll geſtoßenem Koriander einen Teig, von dem man 
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Stücchen abbricht, die man mit der Hand fang rollt, zu Brezelchen oder 
Kränzchen formt und bei 2 Grad Hibe gelb bädt. | | 


164. Holläudifhe Moppen. 1 Pfund Mehl, 1 Pfund Zuder, 
4 ganze Eier Uze Nelken ὁ Uze gereinigte, in etwas Milch aufgeföfte 
Pottaſche. Die Maſſe wird ftarf verarbeitet, in walnußgroße Kugeln 
gerollt, !/a Mandel over ein Stüdchen Drangenjchale darauf gedrückt 
und gebaden. 


165. Sandtörthen. In Eleine ausgeftrichene Formen wird die 
Sandkuchenmaſſe Nr. 61 315. hoch gefüllt, in der Mitte mit 2 ganzen 
geichälten Mandeln belegt und langjam gebaden. In verfchloffenem 
Borzellan erhält fir) dies Badwerf lange Zeit hindurch wohlſchmeckend 


166. Bisfuittörthen. Men füllt kleine mit Butter ausgeftrichene 
Formen zur Hälfte mit einer beliebigen Biskuitmafje und bädt dieſe bei 
itarfer Mittelhige gelb. 


167. Hausbrottörtchen. Zu 4 Pd. zu Schaum gerührter Butter 
mischt man unter beftändigem Rühren 4 Eier, 4 Pfd. Zuder, 2 U; 
geriebene Maudelim23 Uznfeines Mehl und etwas abgeriebene Citronen— 
ichale, ſchlägt die Maſſe, bis fie Blaſen wirft und füllt mit ihr kleine 
ausgeftrichene Tortenförmchen zu zwei Dritte. Man bädt die Törtchen 
bei mäßiger Hiße, ftürzt fie und bezieht fie mit einer beliebigen Glaſur. 
Sehr hübſch ift verſchiedenfarbiger Guß, durch den eine Schüffel mit 
ven feinen Törtchen ein buntes verlodendes Anjehen gewinnt. 


168. Kleine Sahnefuchen. ὁ PId. Mehl, 7 Uzn. Butter, 1 6, 
2} Uzdurdhgefiebter Zuder, reichlich 2 Eßlöffel dicke ſaure Sohne. 

| Diez alles wird zum Teig gemächt, ausgerollt, mit einem Glaſe zit 

feinen Kuchen ausgejtochen, welche mit gelbbrauner Butter bejtrichen, 

mit Zucker und Zimt beftreut und auf einer Platte im Dfen gelb ge: 

baden iverden. 


169. Gute Sahne: oder Flottfringel, 1 Pfund recht trockenes 
Mehl,  Pfd ausgewaschene Butter, 10 Eßlöffel dide faure Sahne; 
zum Bejtreichen gejchmolzene Butter oder Ei, Zuder und Zimt. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl vermengt, 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, die Sahne hiiteingegeben und die 
Maſſe jchnell zum leichten Teige verarbeitet. (δ. werden von diefem 
Stüdchen abgebrochen, mit der Hand 6 Zolllang gerollt, die beiden 
Enden nach Sich gebogen und in der Mitte zulanmengedrüdt. Dann 
werden die Kringel mit etwas zurüdgelaffener geihmolzener Butter 
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oder Ei beftrichen, mit Zuder und Zimt betreut und" bei guter Hitze 
ſchnell gebaden. 


170. Theekränze. 1 Pfund feines Mehl, 3 Uzn. Butter, 1 Eß— 
löffel dicke Sahne,23 Uzn durchgefiebter Zuder, 4 ganze Eier 5 U 
geitoßener Zimt und 1 Eplöffel Orangenblütenwaſſer. 

Dies Alles verarbeitet man zu einem feiten Teig, rolle ihn einen 
Strohhalm did aus, fteche mit einer weiten Bierglaje Platten davon 
aus und mache dieſe durch Ausftehen mit einem Eleineren Glafe zu 
fingerbreitenr Ringen. Dieje lege man in eine Kafierolle mit fochendent 
Waſſer, gieße, wenn es aufzufochen beginnt, etwas faltes hinzu, hebe 
den Keſſel vom Feuer, laſſe die Kränze folange darin, bis fie ſchwim— 
men, und lege fie dann mit einem Schaumlöffel auf ein ausgebreitetes 
Tuch. Sobald fie abgetrodnet find, werden fie auf ein mit Mehl be- 
ſtäubtes Blech gelegt, mit Ei bejtrichen und in einen mäßig geheizten 
Dfen ſolange gebaden, bis fie von außen hellgelb und inmwendig ganz 
hohl find. 


171. Kleiner Zwieback. 2% Pf. feines Mehl, 3 Pd. durchge- 
fiebter Zuder, 7 Uzn.Butter, oder halb Butter, Halb gutes Schmalz, 
ao Dt. Milch 24 Uzn. frische Hefe, 3 Eier, etwas Musfatblüte und 
Nelken. 

Das Mehl wird erwärmt, in eine Badmulde gethan, in der Mitte 
eine Vertiefung gemacht, die erwärmte Milch nebjt Eiern, Gewürz und 
der in etwas Milch zerrührten Hefe Hineingegofjen, die Maffe zu einem 
weichen Teige angerührt und zugededt eitva 1 Stunde zum Aufgehen 
hingeſtellt. Dann wird der Yuder nebft der in Stüdchen zerpflüdten 
Butter Hinzugefügt, mit dem übrigen Mehl vermengt und der Teig in 
der Mulde recht tüchtig geworfen (fiehe Nr. 1). Dann bricht man von 
dem Teig Kleine Stüde, etwa‘ 13—2uzn.ſchwer, formt fie auf dem 
Backbrett mit der Hand recht rund und glatt, legt fie auf eine gut abge= 
tiebene, beftrichene Bäderplatte und läßt fie in einem warmen Zimmer 
nochmals gut aufgehen. Sit dieſes geichehen, jo jchiebt man fie bei 
mäßiger Hibe in den Dfen, Yäßt fie 10 bis 15 Minuten baden und auf 
‘der Platte erfalten. Dann werden fie vorſichtig mit einem fcharfen 
Meſſer fägend durchgeichnitten, wobei der Zwieback nicht im geringjten 
gedrücdt werden darf, und — die Schnittfeite nach oben — abermals 
im Ofen gelb gebacken. 

Um den Zmwiebad recht kroß zu haben und ihn ange friſch zu ers, 
halten, laſſe man ihn, nachdem er durchgejchnitten, gebaden und erfaltet 
it, nohmal3 im Ofen erivärmen. 
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172. Gute Mandelfräuze. Zum Teig: 13 Bf. feines Mehl, 
1 Pfund ausgewaſchene Butter,24-Uzn Hefe, + Ot. warme Mild und 
2 Eidotter; auf die Kränze: 7 Uzn. grobgeftoßene Mandeln, 2 Eiweiß, 
Zuder und Zimt. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüct, mit dem Mehl, wovon ein 
Teil zum Überftreuen zurücdbleibt, vermifcht, die mit etwas Milch und 
Buder aufgeföfte Hefe, welche mit den Eidottern und der Milch durch— 
gerührt worden, in die Mitte des Mehls gejchüttet und die Maffe zum 
weichen Teig gemächt, der jedoch nicht an der Hand Fleben darf. Bon 
diefem Teig nimmt man Kleine Stüde, rollt fie lang und biegt fie rund 
zufammen, beftreicht fie mit gejchlagenem Eiweiß, drüdt fie in eine 
Miichung von Mandeln, Zuder und Zimt und legt fie nicht zu dicht 
nebeneinander auf eine Platte. Nachdem fie langjam aber gut aufge= 
gangen find, bäckt man fie bei ftarfer Mittelhitze dunkelgelb. 

Aus der angegebenen Menge werden 65—70 Kränze. 


173. Gierfräuze. Zum Teig 1 Pfund feines Mehl, ebenjoviel 
Butter, 4 Pfd. Zuder, die Dotter von 6 recht hartgefochten Eiern, 
1/g Taſſe Arrak oder Rum; auf die Kränze 4 Pd Züder mit etwas 
Zimt vermiſcht. 

Die Eidotter werden fein gerieben, mit den übrigen Teilen zum 
Teig gemacht, Heine Kränze davon geformt, mit Ei oder geſchmolzener 
Butter beftrichen, in Zuder und Zimt platt gedrücdt und bei rajcher 
Hitze gebaden. 


174. Spritzgebackenes auf einer Platte. ὁ Pid. feines Mehl, 
desgleichen Butter, 7 Uzn. Zuder, 5 Eidotter, Saft und halbe Schale 
einer Citrone und Uze Zimt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem durchgefiebten Zuder, 
Gewürz und den Eidottern ftarf gerührt, dann das Mehl durch— 
gemifcht, die Maſſe teilweife in eine Sprige gefüllt und in der Form 
eines S auf eine Platte gebracht, wobei man mit der Sprige während 
de3 Drucks die dazu erforderliche Wendung gemacht. Zum Baden 
gehört bei ftarfer Hite etwa 14 Stunde, das Gebadene muß Dinkel: 
gelb, nicht braun jein. 


175. Windbeutel. 3 Di. Waffer, 4 Pfd. ganz fein durchgefiebtes 
Meht, ὁ Pfd. Butter, 8 friſche Eier. 

Man Eärt die Butter ab und läßt fie mit dem Waffer fochen, ftreut 
und rührt das Mehl hinein und rührt, bis es ſich vom Topfe ablöſt. 
Nachdem die Maſſe nicht mehr zu heiß, aber doch noch warm ift, ſchlägt 
man unter bejtändigem Nühren nach und nach die Eier mit etwas 
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Muskatblüte oder abgeriebener Citronenſchale dazu, wobei jedesmal ein 
Ei verrührt fein muß. Dann legt man die Mafje mit einem in altes 
Waſſer getauchten Löffel in Walnußgröße in gehörigen Zwiſchenräumen 
auf eine mit Mehl beftäubte Platte, ſetzt diefe, ohne fie einen Augenblid 
ftehen zu laſſen, fogleich in einen ftarf geheizten Ofen und läßt bie 
Bällchen gelb baden. Sie find ſchnell gar, werden mit Zucker beitreut 
und ganz frifch gegeſſen. 

Aus der angegebenen Menge werden 35—40 Stüd. Wünjcht 
man die Windbeutel zu füllen, jo rührt man Zuder mit Citronenjaft 
dicklich, ſticht, ſowie fie aus dem Ofen fommen, oben hinein und gibt 
davon !/s Theelöffel in die Öffnung; auch kann man jie mit Frucht: 
marmelade oder Dreimus füllen, am beten mit Citronencreme oder 
Schlagſahne. 

Oder man kann einige Eier weniger nehmen, aus der Maſſe 
Stückchen brechen, dieſe mit Mandeln und Zucker fingerdick und -lang 
ausrollen, wie Schwanenhälſe biegen und wie oben backen. 


176. Zimtröllchen oder Eiſerkuchen (Hippen). 1 Pfund feines 
Mehl, 1 Pfund Zuder, beides durchgefiebt, 3 Bid. abgeflärte Butter, 
ἢ (δ εὐ} Uzeßimt und abgeriebene Citronenfchale. 

Man reibt die kalt gewordene Butter zu Sahne, gibt nad) und πα 
abwechfelnd Eier und Zuder hinzu, rührt dies ftarf eine aute Weile, 
miſcht δας Gewürz und dann das Mehl durch. Hierauf erhigt mar 
da3 Hohlhippeneijen über einem hellen Holzkohlenfeuer, ein Eplöffel voll 
von der Mafje wird in die Mitte gelegt, nachdem das Eijen langjam 
zugedrüdt, während einiger Minuten auf beiden Seiten gelb gebaden 
und fofort röhrenförmig oder über ein dünnes Rollholz gebogen. Das 
Eifen braucht nicht mit Fett beftrichen zu werden. 

Aus diefer Maffe werden 60 Stüd. 

Vielfach nimmt man ftatt des Rübenzuders Kandiszucker, der in 
3 Dl.fochendem Waffer aufgelöft und, nachdem er erfaltet ift, mit der 
geichmolzenen Butter und den übrigen Zuthaten vermifcht wird; doch 
braucht man in diefem Falle nur zwei Eier zu nehmen. 

Feiner werden die Hippen, wenn man ftatt!4 Pfd. Butter ἃ 6, 
ſchaumig gerührte Butter und noch 1 Ei mehr nimnit. 

Zum Baden gehört ein ruhiges Holzkohlenfeuer. Zum längeren 
Aufbewahren lege man die Kuchen in eine Blechtrommel oder in einen 
Korb und ftelle ihn zugebunden an einen warmen Ort; feuchte Luft 
macht fie fofort weich. 


177. Süddeutſche Hippen. [2 Pid. feines Mehl, 4 Bid. durd;- 
gejiebter Zuder, feingefchnittene Schale einer halben Citrone4 Uzeges 
Davidis, Kochbuch. 35 
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ftoßener feiner Zimt, eine Heine. Meſſerſpitze gejtoßene Nelfen,1% Ur- 


zerlaffene Butter, 2 Eßlöffel Roſenwaſſer, 1 ganzes Ei und Wein. 


Dies alles wird zu einem dünnflüffigen Teig gerührt und in einem. 


Hippeneifen gebaden wie in Nr. 176. 


178. Deutſche Waffeln, 2 Pid. feines en ὁ Pfd. gute, nicht 
falzige Butter, reichlich > At. lauwarme Mil, 7 BR Eier,13 U 
friiche Hefe mit etwas Mile aufgelöft, 1 Theeloffel Arraf oder er 
Muskatblüte oder Citronenfchale. 


Die Butter wird zu Sahne gerieben, abwechjelnd die ganzen Eier, 


Mehl, Milh, Hefe nebit Gewürz hinzugerührt, der Teig gefchlagen, 

bi3 er Blafen wirft, mit dein Branntwein durchmiſcht und zugededt jo 
hingeſtellt, daß er erſt in 3—4 Stunden aufgegangen iſt. Sobald die 
Maſſe jtarf gärt, fängt man bei gleichmäßigen, nicht ftarfem Feuer 
zu baden an, wobei man zumeilen das Eifen mit einem Stüd Sped gut 
beitreiht. Dann gibt man einen feinen Rührlöffel voll Teig hinein, 
hält das Eiſen eine Eleine Weile auf beiden Seiten ins Feuer, öffnet 
und klappt e8 zum Loslaſſen zufammen und bejtreit die gelbgewordenen 
Waffeln beim Herausnehmen mit Zuder. 


Anmerk. Beim Ankaufe eines Waffeleifens jehe man darauf, ein folches 
zu nehmen, welches feine zu flachen Bertisfungen hat und worin man 
6 Stür zugleich baden kann. 


179. Holländifche Waffeln. 1 Pfund feinſtes Mehl, 3 Pfd gute 
Butter, 8 friſche Eier, reichlich Dt. lauwarme Milz Ugufeifche 
Hefe, wenn e3 beliebt auch etwas Weroärz. 

Der Teig wird wie im Vorhergehenden behandelt, zum langſamen 
Aufgehen 4 Stunden hingeftellt, und wenn er im vollen Gären iſt, 
vor dem Baden 1[2 Bierglas kaltes Waſſer hinzugegoſſen und einmal 
durchgerührt. 


180, Borzügliche Waffeln von dider ſaurer Schne. 3 Pid> 


feines Mehl, 2 Dt. dide faure Sahne, flach abgenonmen, damit Feine 


Milch dazu fomme, 6 frijche Eier, etwas Eitronenjchale oder Muskat— 
blüte und ein Fleiner Guß Rum. 

Man rührt abwechjelnd nach und nad) Eidotter, Sahne, Mehl und 
Gewürz, mischt den jehr fteifen Schaum der Eier nebjt dem Rum durch 
und bäckt, ohne den Teig ſtehen zu laſſen, ſofort die Waffeln bei gelindem 
Feuer gelb und beftreut fie warm mit Banillezuder, 

Aus diefer Portion werden — in einem. großen Eiſen gebaden 
14-15 Stüd, 
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181, Ballbäuschen von fanrer Sahne. Auf jedes Ei ein Eß— 
löffel dide ſaure Sahne, "se Löffel feines Mehl, etwas Zuder, Mus- 
fotblüte und wenig Salz. 

Die Mafje wird gut gerührt, das zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
fommt zuleßt Hinzu. Hiervon gibt man zwei Eßlöffel voll in eine 
Ballbäuschen-Pfanne, in welcher man reine Butter hat heiß werden 
laſſen, bädt fie gelbbraun und beitreut fie mit Zuder. Sie werden’ 
warm gegejjen. 


182. Ballbäuschen mit Hefe, 1 Pfund warm geftandenes Mehl, 
. 4-7 Ugn gut gewaſchene Korinthen, & Pfd geichmolzene Butter, 
8 Eidotier, die abgeriebene Schale einer halben Citronet Uzegimt oder 
etwas Muskatblüte Ot. lauwarme Milch, welche teilmeije durch Roſen⸗ 
waſſer erſetzt werden kann, IUze.Hefe, 2 Eßlöffel Zucker, etwas Sal 

Dies alles wird miteinander vermengt, ἡμέ: geichlegen, danr 
das zu Schaum gejchlagene Eiweiß von 6 Eiern durchgerührt und der 
Teig 11,2 Stunde zum Aufgehen Hingeftellt. Nachdem er gehöri, ge 
ittegen, werden die Ballbäuschen nach vorhergehender Angabe gelb- 
braun gebaden. 
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183. Regeln für das Baden. 


. Sangjames Aufgehen des Teiges. Obgleich e3 ſchon in Nr. 1 er- 
wähnt worden ift, fo [εἰ hier wiederholt, daß durch langſames Auf- 
gehen der Mafje das Gebäd viel zarter wird. Zu Krapfen oder 
Kräppeln, PBrillfen und Berliner Pfannfuchen darf der Teig nicht zu 
weich fein, aber auch durchaus nicht feft, weshalb man ſtets einige Eier 
zujegt, um das Eindringen des Fettes zu verhüten und das Gebäd zu 
verfeinern, auch vergejje man das Salz nit; dann muß man durd) 
Überftreuen der Küchenbreiter mit feinem Mehl dafür forgen, daß dag 
Gebäck nicht feſtklebt, ſonſt dringt beim Backen zu viel Fett ein und das 
Anſehen leidet. | 

Badfett. Butter gibt dem Badwerf den feinften Geſchmack; mie 
dieje zu borliegendem Zweck vorgerichtet wird, iſt im Abjchnitt A. 
. Ne. 13 ausführlich angegeben. Auch gutes Schweinefchmalz ift zum 
Ausbaden jehr gut. 

Richtige Menge des Settes. Was nun von Borjtehendem angewendet 
werden joll, davon richte man die Duantität nicht gar zu ſparſam ein, 
weil da3 zu Badende in reichlichem Fett weniger von diefem aufnimmt 
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und einen angenehmern Geihmad erhält; 1 bi3 2 Pfund Fett wird 
meiftens genügen. Das Gebrauchte kann bei einem Kleinen Zuſatz von 
friichem Fett zweimal angewendet und dann πο für gewöhnfiche Ge- 
müſe benußt werden. Das übrigbleibende Fett wird jofort vom Feuer 
genommen, in eine Schale gegofjen, nad) dem Erkalten vom Bodenſatz 
gereinigt, gejchmolzen und aufbewahrt. 

Richtiger Ditzegrad. Zum Baden in Fett gehört ein mittelmäßiges 
Feuer. Der Topf zum Baden muß fo groß fein, daß fein Überfochen 
zu befürchten ift, und möglichft weit, damit man viel Gebäd auf ein- 
mal hineinlegen kann. Das Fett zum Baden muß jo Heiß gemacht 
werden, daß eine hineingelegte Probe fofort nach oben geworfen wird. 
Auch kann man den richtigen Hitzegrad leicht erkennen, wenn man einen 
Quirlſtiel ins Zett taucht, welches fofort um diefen herum kochen muß. 


Ze fchneller das zu Badende ſich darin bräunt, deſto weniger vermag 


das Fett einzubringen. Sollte das Fett gar zu ftarf erhigt worden 
fein, fo ift e$ notwendig, den Topf einige Minuten vom Feuer zu ent- 
fernen, ehe das Beitimmte hineinfommt; zmedmäßiger ift es, nur ®/ı 
de3 zu benubenden Fettes in den Topf zu thun und ein etwa walnup- 
großes Stüc neues Fett zuzufegen, wenn das Fett jtark erhigt iſt. 

Baden. Zum Baden des Hefenteiges, welcher geformt und zum 
Aufgehen auf ein Backbrett gelegt wird, wie z. 33. Berliner Prann- 
fuchen, wird die obere Seite zuerft ins Fett gelegt, wobei es gut iſt, 
den Topf oftmals ein wenig zu rütteln. Nachdem das Gebäd unten 
dunfelgelb geworden, wird e3 mit der Gabel auf die andere Geite 
geworfen, und wenn auc) diefe hell gebräunt iſt, herausgenommen, 
auf ein Stüc weißes Löfchpapier einige Minuten zum Entfetten gelegt 
und dann in Buderzuder gewendet und mit diefem überfiebt. Um einen 
ſparſameren Gebrauch des Fettes zu erzielen, darf feine Paufe zwiſchen 
dem Baden eintreten; wenn ein Teil des Gebädes gut ift, muß jofort 
ein anderer Teil eingelegt werden. 


184. Berliner Pfaunkuchen (Krapfen). Zum Teigt Di. Milch, 
1/5 Pfd. abgeflärte Butter, 1 Ei und 5 Eidotter,14 Uzn Hefe1$ Uzn. 
Buder, einen Theelöffel Salz und feines Mehl wie folgt; ferner zum 
Füllen beliebiges Eingemachte: Dreimus, Johannisbeeren, Kirſchen, 
wenig feftes Gelee oder am beiten eine feine Objtmarmelade. 

Mehl und Butter werden vorher erwärmt. Dann ſchlägt man die 
Gier, rührt die lauwarme Milch nebft Hefe, Butter, Zuder und Salz 


‚Hinzu und macht dies mit feinem Mehl zu einem leichten Teig, den 
"man folange fchlägt, bis er Blafen mwirft und nicht mehr am Löffel 


klebt. Darauf legt man ihn zum langſamen Aufgehen auf ein mit, 
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Mehl beitäubtes Backbrett. Iſt das nun gefchehen, fo rollt map ihn 
‚einen halben Finger did aus, legt mit dem Theelöffel Eingemachtes 
ohne Flüffigkeit oder eine feine Marmelade von Aprifofen, geihälten 
Zwetſchen ꝛc., etwa3 Zoll vom Rande entfernt und in ebenjo großen 
Zwiſchenraumen auf den Teig in einer Reihe, klappt den Rand des 
Teiges, indem man einen Teil desſelben immer mit beiden Händen 
faßt, über das Obſt und drückt rings um die durch dasjelbe gebildeten 
Erhöhungen mit den Fingerſpitzen beider Hände den Teig zufammen. — 
Nun ftiht man mit einem Ausftecher oder Glaje Kuchen davon aus, 
‚legt jte auf Stüde Papier oder auf Bretter, welche vorher mit etwas 
Mehi beſtäubt ſind, und läßt ſie in der Wärme langſam aufgehen. 
« Unterdes laſſe man Schmelzbutter kochend heiß werden, laſſe die 
Kuchen einen nach dem andern, mit der oberen Seite nach unten, ins 
Fett, ſoviele darin ſchwimmen können, und verfahre weiter nach 
vorhergehender Vorſchrift. Die Pfannkuchen müſſen eine dunkelgelbe 
Farbe erhalten, werden noch heiß in Puderzucker gewälzt, mit einer 
Miſchung von Zucker und Zimt Peftreut, oder, was noch feiner iſt, 
nut einem beliebigen Guß überzogen. Sie werden frifch gegejjen. 

185. Spritgebäd in Schmelzbutter zu baden. 7 Uzn. feines 
Mehl, ebenfoviel Waffer, 3 Uzn. Butter, 5 Eier, 1 Eßlöffel Zuder, 
etwas Salz und die abgeriebene Schale einer halben Citrone. 

Waffer und Butter läßt man kochen, ftreut das Mehl hinein und 
‚rührt es, bis e3 troden wird und nicht mehr am Topfe klebt. Dann 
nimmt man es vom Feuer, rührt unter die heiße Mafje ein Ei, 
Citronenſchale, Zucker, und wenn ſie abgekühlt iſt, nach und nach 
"einzeln die andern Eier. Dann wird der Teig ſtark gejchlagen, in eine 
Spritze gefüllt, in kochende Schmelzbutter gedrüct, nach Nr. 183 gelb, 
gebacken, mit Zuder und Zimt, befjer mit Vanillezuder beftreut. 

BVerfeinert wird dad Schmalzgebäd, wenn men nur Eier — etwa 
8s—10 — unter den Teig mifcht, von dem mun, wern man feine 
Spritze hat, auch mit dem Theelöffel Kleine Bällhen formen Tann. 


186. Awetklanuidie Schmalzfühlein. Man gibt 2 Ober- 
taſſen Maismehl in + Dr.fiedendes Waffer, beſſer Mil, und rührt 
dies über gelindem ἃ Feuer zu diem Brei. Nach dem Erkalten vermifcht 
man ihn langfam mir 23 Uzn zerlaffener Butter, 4 Eiern, 2 Uzn. Zuder 
und 1 Theelöffel vol Feiägeiviegfem Tandierten Ingwer, fowie etwas: 
Salz. Man formt eigroße Klößchen von der Maffe, taucht fie in Ei 
und geriebene Semmel und bädt fie ven. Nr. 183. 


187. Braunschweiger Prillken. 4 Bf. warmgeftandenes Mehl, 
1 |ς Pfund gejhmolzene Butter, 3 Uzn. Buder, + Dt. laumarme ih, 
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8 Eier2} UznHefe, ‚abgeriebene Schale einer Citrone und Salz. Nach⸗ 
dem bie. alles zum Teig gemacht, läßt man diefen aufgehen. Iſt dieſes 
erfolgt, fo taucht man die Hände in Mehl, nimmt eigroße Stüdchen 
bon dent Teige und formt mit den Händen runde Kränze davon von 
unregelmäßiger Die, legt fie auf ein gut mit Mehl bejtäubtes Back— 
brett, läßt fie nochmal3 aufgehen, bädt fie ig Butter und Schmalz 
gelbbraun und bejtreut fie heiß mit Zuder und Zimt. 


188. Schneebälle. ὁ Ti ὃ Mehl, 24 4 Ugn Butter, F DE. Wafler, 
8—9 Eier, eine Priſe Satz, 


Waffe, Butter und Mehl rühre man wie in Nr. 186 auf dem 


Feuer trodfen ab; wenn es abgefühlt ijt, rühre man nad) und nach 


die vorher in warnies Walter gelegten Eier hinein und jchlage den 
Teiy mit einem Löffel, bis er zart it. Alsdann made man mit 
2 Eplöffeln Bälle davon und bade fie wie Berliner Pfannkuchen in. 


Schmelzbutter gelb. Sie werden heiß mit Vanillezucker beſtreut. 


189, Butterkränze. 1 Pfund warmgeſtandenes Mehl, it 

Butter ebenſoviel feingeſtoßene Mandeln, worunter einige bittere ſind, 
τ ὦ, 1 Ei und 4 Eidotter, 2 Eloffel Roſenwaſſer, 1 Eßlöffel 
Indien: etwas Salz und Uyein etwas Milch zerrührte Hefe. 

Milch und Butter mache man lauwarm, rühre Eier, Roſenwaſſer, 
Mandeln, Gewürz, Hefe und Mehl Hinzu, fchlage den Teig jtarf und 
lege ihn auf ein mit Mehl bejtäubtes Badbrett. 

Nun werden davon Heine Stüde länglich gerollt, zu Kränzen ge— 
formt, in welche man rund herum kleine Einfchnitte macht und die mar 
zum Aufgehen hinlegt, bis alle fertig jind. Dann fängt man. mit den 
erftgemachten wie bei Berliner Pfannkuchen zu baden an. Sie dürfen 
‚aber nur hochgelb werden. Man bejtreut fie ebenfalls Heiß mit Zuder 
und Zimt, bejjer mit Vanillezuder. 


190. Krapfen (Kräppeln). 2 Ῥίο Butter2 Uznguder,i2 Uz 
Hefe, 3 Or.lauwarme Milk), 5 Eier, abgeriebene Citronenfchafe, ed 
und das nötige feingefiebte Mehl, um einen zarten, nicht zu feſten 
Kuchenteig zu bereiten. 

Man verrührt Mehl mit der Mild) und aufgelöften Hefe und ftellt 
es zum Aufgehen hin. Sobald der Teig gärt, rührt man Eier, Zuder, 
Citronenschale, Butter, alles erwärmt, und noch ſoviel Mehl dazu, 
daß der Teig, ohne anzufleben, gerollt werden faın Dann fihlägt oder 
wirft man ihn nad) Nr. 1, rollt ihn 4.Zoll dick aus, läßt ihn auf- 
gehen, ſchneidet mit dem Vodrabchen Streifen davon, flicht dieſe loſe 
zu Kränzen, Flechten, Knoten 2e.. ohne den Teig zu driclen, läßt dieſe 
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(abermals aufgehen und bädt fie πα Nr. 183 in Schmelgbutter gold- 
‚gelb. 
Auch kann man die Kräppeln füllen nad Nr. 184. 


191. Rädergebackenes. Man ſchlage 3 Eier mit etwas Zucker 
und Musfatblüte und rühre joviel Mehl nebit 2 Eßlöffel Rum hinzu, 
daß e3 einen weichen Teich gibt, der Sich rollen läßt. Dann rolle man 
denjelben jo dünn als möglich aus, fchneide ihn mit einem Badrädchen 
in vieredige Stüde und bade dieje in Butter oder Schmalz nach vor— 
ftehender Angabe. Beim Herauönehmen beitreue man das Gebadfene 
mit einer Milchung von Zuder und Zimt, beiprenge e3 ftarf mit Roſen— 
waſſer und beftreue es nochmale. 


192. Gute Ölfrapfen. 2 Pfund feines Mehl, ? Pd mit warmem 
Waſſer gewaſchene und ausgefernte Rofinen, Z Pf. Butter, 25 Εἰ) Hefe, 
4 Dr Milch, 4 Eier und 2 Teelöffel Sal;. | 

Die Hefe wird mit etwas lauwarmer Milch angerührt, in der Mitte 
‚des Mehls, welches zuvor in der Nähe des Feuers erwärmt ijt, eine 
Bertiefung gemacht, Salz, gejchmolzene Butter, Milch, Eier, Hefe und 
Roſinen hinzugegeben, dies alles mit dem Mehl gerührt, der Teig mit 
einem flachen Löffel eine gute Weile ftarf gefchlagen, mit einem ev- 
wärmten Dedel zugedeckt und zum langſamen Aufgehen (ſiehe Regeln 
‚über da3 zu Badende) Hingeftellt. Zugleich wird in einem eifernen 
‚Topf 5—1 Dt. gutes gereinigtes Rüboöl erhigt. Iſt der Teig ganz 
‚gehörig aufgegangen, jo tunft, man einen Eplöffel von Blech (des 
Schmelzens wegen aber feinen von Zinn) in das kochend heiße DL 
und gibt dann von dem Teig Löffelweije ſoviel Bällchen hinein, als 
‚aebeneinander liegen fünnen, tunft fie unter, dreht fie einmal mit einer 
Gabel um, nimmt fie, nachdem fie dunfelgelb geworden, heraus und 
betreut fie heiß mit Zuder und Zimt. | 


193. Schleſiſche Griesfhnitten.1 Ot Milh, 2 Obertaffen gutes 
Griesmehl, 2 Eidotter, 1 Eßlöffel Zuder, etwas abgeriebene Citronen- 
ihale, Zimt und Musfatblüte und eine reichlihe Meſſerſpitze Salz, 
jerner einige Eier, geriebener Zucker und gejtoßener Zwieback. | ' 

Man Lafje die Milch kochen und rühre Griesmehl, Gewürz, Zuder 
und Salz unter jtetem Rühren Hinzu. Dann mijche man die 2 Eidotter 
duch, ftreiche den Teig einen Finger did anf flache, mit Mehl beftäubte 
Schüffeln, fchneide ihn nach dem Erkalten um Breifingerbreite Streifen, 
die größeren in zwei his drei Zeile, und beſtäube jede Schnitte von 
allen Seiten mit Mebl. Dann jchlage mor einige Eier mit Zucker, drehe 
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[Die Schnitten darin um, bejtreue fie mit geftoßenem Zwieback und bade 
fie in Schmelzbutter dunfelgelb. . 

Man kann aud) ohne weiteres einen did gefochten Öriesbrei nehmen, 
die Schnitten in Mehl umdrehen, in Badbutter gelb werden laſſen und 
‚mit Zuder und Zimt beitrcuen. 


194. Zürider Küchli. Man läßt Milch in einem eijernen Topfe 
fochen, rührt ſoviel Mehl, auch etwas Salz hinein, dat der Teig ſich 


dom Topfe loslöſt, legt ihn auf ein Backbrett, formt ein Ei dicke, runde 


Kloße, bäckt ſie in Schmelzbutter πα Nr. 183 ſchön gelb und beftreut 


fie mit Zuder und Zimt. 

Man gibt fie ſowohl zum Thee ala zum Nachtiſch, auch wenn Sie 
‚eine Schüſſel ausmachen follen, mit einer Schaumfauce oder Fruchtſaft, 
ſowie auch mit Kompott. 


195. Schweizer Semmelgericht. Kleine Semmel oder Milch— 
‚brötchen werden wagerecht in der Mitte einmal durchgejchnitten, in 
"Milch eingemweicht, jo daß ſie durch und durch weich werden, und zum 
Abtropfen auf ſchräg geſtellte Schüſſeln gelegt. Dann werden ſie in 
Ἰοώεπδεν Schmelzbutter nad) Nr. 183 gelbbraun gebaden, ſogleich mit 
Buder und Zimt beftreut oder in Puderzuder umgemwendet, und wo— 
möglich warm zur Tafel gegeben. Sie paſſen zum Thee, auch mit ge— 
ſchlagener Sahne oder mit einer Weinſauce als Nachgericht. 


196. Gebackenes Semmelbrot. Ein großes friſches Semmelbrot, 
zum Einweicheny OrMilch, 4 Eier, 2 Eßlöffel Zuder, Zimt, Muskat— 


‚blüte und zum Cintunfen eine befiebige Klare, wie ſolche im Abjchnitt 


A. Nr. 28 und 29 zu finden ift. 


Nachdem von dem Brot die Krufte abgefchnitten, laſſe man es ἐπὶ 


der angegebenen Maſſe völlig durchweichen, tunfe es in eine der be- 
merften Klaren, bade es in Schmelzbutter nach) Nr. 183 gelbbraun und 
bejtreue e3 heiß mit Zuder und Zimt. 

Dieje Schüfjel wird als Nachgericht mit einer Schaum- oder Frucht- 
fauce zur Tafel gegeben. 

Auch kann man das Brot πα dem Einmweichen mit gejchnittenen 
Mandeln befteden und in einem recht heißen Ofen gelbbraun baden, 
wobei man e3 zumeilen ‚mit gelbbrauner Butter begießt. 


197. Gefülltes Semmelbrot. Nachdem von einem großen 
Semmelbrot die Krufte abgejchnitten, wird es in der Mitte quer durch- 
gejchnitten und jede Hälfte etwas ausgehöhlt. 


Dann focht man ein recht gutes Apfelmus mit Eitrone, Zuder und 
Mein, rührt auf dem Feuer einige Eidotter und Semmelfrumen Hinzu, 
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daß es recht δία twird, ſchüttet εὖ in eine Schüffel, rührt grobgeſtoßene 
᾿ς Makronen oder gefchnittene Mandeln durch, und füllt damit die zubör 
in Milch eingeweichten Semmelhälften. Dieſe legt man nun zus 
fammen, beftreicht ringsumher die Schnittfeite mit Ei, tunft das Brot 
in eine, Klare und bädt es nach vorhergehender Angabe in Schmelz- 
Butter dunfelgelb. | 
Dies Gericht mit eingemachten Hagebutten verziert und einer 
Schaumfauce ferviert, macht eine ſchöne Schüffel. 


198. Kirſchenbrot. 1 Pd. Sauerkirfhen entfernt man, ftößt 
einen Teil der Kerne und kocht die Kirfchen mit F Dt-Bortwein und 
2 Pi. Zuder zu Brei, den man durch ein Sieb reibt und in eine Bad» 
ſchüſſel füllt. Inzwiſchen weicht man Kleine abgeſchälte Brötchen in 
Milch, taucht fie in eine beliebige Klare und bädt fie in Schmelzbutter 
nach Nr. 183 bräunlid. Nach dem Abtropfen der Brötchen legt man 
fie dicht nebeneinander in die Schüffel auf den Kirfchenbrei, beftreut 
fie mit Zuder und verfieht die ſehr wohlſchmeckende Speife πα Gefallen 
πο mit einem Rahmguß. Daun bädt man fie im Dfen eine Viertel 

ſtunde bei gelinder Hibe, ehe man fie zur Tafel reicht. 


199. Früchte in Butter oder Schmalz zu baden (Apfels 
beignet3). Man fchält und ſchneidet große trodene, recht mürbe Apfel 
quer in fingerdide Scheiben, entfernt das Kerngehäufe, läßt fie mit 
Arrak und Zuder durchziehen, tunkt fie in eine Klare nad) A. Nr. 28° 
oder 29, bäckt fie in Schmelzbutter nach Nr. 183 dunfelgelb und bejtreut 
fie ſogleich mit Vanillezuder. Ebenſo τοῖς Apfelicheiben Fann man 
Birnenſchnitten, -gefchälte und zerteilte Apfelfinen, Halbierte 
Pfirfiche und Aprikofen, Pflaumen, von denen man den Stiel“ 
entfernt, und Kirſchen, die man zu 3—5 Stück zufammenbindet, eins 
zudern, in eine Klare tauchen und ausbaden. 

Damit die Früchte bald nach oben fommen und aljo weniger Fett 
aufnehmen, lege man nicht mehr in das Fett, al3 bequem nebeneinander 
ſchwimmen können. 

Auch, manche Blüten werden fo ausgebaden, jo reicht man in 
der feinen Küche ausgebadene Veilchen, Reſeden, Rofenblätter und’ 
Afazien. | 


200. Eugliſcher Schnitt. 3 Uzn.feines Mehl, 6 Eier,3 Qt. ein 
Teil Waſſer, zwei Teile warme Milch, mit einer Taffe dicker ſaurer 
‚Sahne vermifcht, Muskatblüte und etwas Salz. 
Mehl, Eidotter, Milch und Gewürz werden ftarf gejchlagen, mit 

dem zu fteifem Schaum gejchlagenen Eiweiß vermifcht und mit Butter‘ 
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zu einem großen Pfannkuchen blaßgelb gebacken, beſſer im Bratofen 
mehr getrocknet als gebacken. Von dem Teig werden ſchiefwinkelige 
Stücke von der Größe eines Kartenblattes geſchnitten, dieſe in halb 
Butter halb Schmalz gebacken und mit Vanillezucker beſtreut. 

Dieſes Gebäck, von waffelähnlichem Geſchmack, wird zum Kaffee 
und Thee gegeſſen. 


IV. Brot zu baden. 


201. Semmel- oder Milchbrötchen. Zul Dt. [τες Mil, 
4 Bund Mehflz Uzntrodene friiche Hefe und etwas Salz. 

Kachdem das Mehl einige Stunden vorher an einem warmen Orte 
geftanden und die Milch lauwarm gemacht ift, wird Die aufgelüfte Hefe 
zu Yegterer gegoffen und ſoviel Mehl hineingerührt, daß es eine brei- 
artige Mafje wird, die man zugededt zum Gären an einen warmen 
Ort Stellt. Das übrige Mehl bleibt zum Verarbeiten de3 Teiges zurüd, 
‚welches Aber erft dann gejchehen darf, wenn derjelbe ſtark gärt und auf 
der Oberfläche Riffe entjtehen, worauf dann das Salz Hinzufommt und 
der Teig mit dem übrigen Mehl jolange verarbeitet wird, bis er nicht 
mehr an den Händen Flebt. 

Das Verarbeiten muß mit der flachen Hand gejchehen, das ſo— 
genannte Kneten macht jeden Teig feft. Dann fchlage oder werfe man 
den Zeig nad Nr. 1 (Hefenteig), forme ihn zu Brötchen von be= 
liebiger Form, welche von außen ganz glatt fein müſſen und feine Riffe 
haben dürfen, laſſe fie auf der Platte nochmal? ein wenig aufgehen, 
mache dann einen Einfchnitt darin, beftreiche fie auch πα Belieben mit 
verdünntem Ei, ſchiebe fie in einen gut geheizten Ofen und laſſe fie 
nicht über das Garſein hinaus baden. 

Feiner werden die Milchbrötchen, wenn .man mit dem Teig 4 Eier 
und 125 g Butter verarbeitet. 


202. Feines gefünertes Noggenbrot. Zu 1 Dt.Waffer nimmt 
man 5 Pfund gebeuteltes Roggenmehl imd etwas Sauerteig von der 
Größe eines Apfels. 

Des Abend3 vor dem Badtage mengt man, nachdem das Waſſer 
gehörig warm gemacht ift, einen Teil des Mehls mit dem Waller und 
dem Sauerteig zu einem Brei, bejtäubt ihn gut mit Mehl und jtellt 
ihn bis zum andern Morgen an einen warmen Ort. Darauf fnetet 
man ihn mit etwas Salz und dem übrigen Mehl gut aus, macht ein 
langes Brot davon, legt e3 zum Aufgehen auf ein mit Mehl bes, 
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ſtäubtes Backbrett und läßt es in einem gut geheizten Dfen 2 Stunden 
baden. 

Sollte der Teig am Morgen noch nicht genug aufgegangen fein, To 
fann man beim Auskneten etwas Hefe zuſetzen. Mengt man den Teig 
mit guter Buttermilch ftatt Waffer, jo wird das Brot πο beijer; man 
nimmt dann nur die Hälfte Sauerteig. 


203. Gutes Brot von gefeimten Roggen zu baden. Zu 
1QtMilch, welche etwas mehr als Yauwarm gemacht fein muß, 
rechne man etwa 6—8 Pfund gebeuteltes Roggenmehl und 3 Uzn, 
gute Hefe. | 

Abends vor dem Badtage wird die Milch mit etwas Mehl, Salz 
‚und der Hälfte der Hefe gleich einem Pfannkuchenteig angerührt und 
im Winter über Nacht in eine warme Stube geitellt. Andern Tags 
wird der Teig mit der übrigen Hefe und Mehl ausgefnetet, verarbeitet 
und zu fänglichen Broten geformt, die, gut aufgegangen, in einem pafjend 
geheizten Dfen 2 Stunden gebaden werden. 

Anmerk. Durch das Anrühren des Teiges am vorhergehenden Tage εἰν 
hält derjelbe einen Anflug von Säure, welche die Urſache fein muß, 
daß das Brot gut gerät. 

204, Brot aus Reis und Weizenmehl, für Magenkranke zu 
empfehlen. Dan kocht 1 Pfund Reis in Milch völlig weich und berinengt 
ihn noch warm mit 4 Pfund Weizenmehl, fügt 13 Uzn aufgelöfte Hefe, 
einen Eßlöffel Salz und foviel warmes Waſſer hinzu, um einen ge- 
ſchmeidigen Teig zu erhalten, den man tüchtig fchlägt, aufgehen läßt 
nd. zu zivei Broten formt. Man beftreicht fie mit zerquirltem Ei und 
bädt fie in einem gutgeheizten Dfen. 


205. Leichtes Weißbrot. 14 Pf. Mehl verfnetet man mit 5 ἴλη. 
Butter, 3 Eiern,24 Uzn.Zuder, einem Theelöffel Salz, 2 Theelöffel 
Kardamom, 3 Dt. kalter Milch uns Uzn Backpulver zu einem Ioderen 
Teig. Man formt aus ihm auf einem did mit Mehl bejtreuten :Brett 
- ein Tängliches Brot, legt dies in einen mit Sped ausgeftrichenen Brot- 
kaſten, beftreicht die Oberfläche mit Waller und bädt das Brot bei 
Mittelhite eine gute Stunde. 


Für Kranke eignen ſich mur die ganz leichten, möglichft fett- und - 
gewürzfreien ©ebäde. 
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1. Regeln beim Einmachen der Früchte. 


Abreiben der Srüchte. Pflaumen und Zwetſchen bevärfen eines 
vorhergehenden jorgfältigen Abreibens mit einem reinen Tuche, wo— 
durch fie an Ausſehen und Haltbarkeit gewinnen. 

Reinbeit der zum Einmachen erforderlihen Geräte. Um die 
Früchte gut zu erhalten, darf man fie in feinem Topfe kochen, in welchem 
‘etwas Fettiges geweſen iſt. Ein neues Bunzlauer Geſchirr, am beiten 
ein folches mit DBlechboden wie das Lippſtädter Geſchirr, welches‘ 
man vorher mit Faltem Waſſer aufs Ferner jet und ausfochen Täßt, 
oder ein weiß; glafierter Topf, oder ein Nidel-, Kupfer- und Meifing- 
gefäß eignen [1 am beiten zum Einfochen der Früchte, δὶς man aber 
nicht in dieſen Gefäßen erfalten läßt. Löffel und Schaumlöffel müffen ' 
rein von Fett fein, weshalb es ſehr zweckmäßig ift, die zum Einmachen: 
erforderlichen Geräte nur zu diefem Gebrauche zu benuben. Etwa zum 
Rühren gebrauchte Holzjpatel müfjen gut ausgebrüht fein. 

Guter Eſſig. Zum guten Exhalten der Früchte forge man ferner 
für guten Ejfig, den man am beiten πα Ζ. Nr. 5 ſelbſt herſtellt. Für 
Zwetſchen wird der Honigejlig bejonder3 empfohlen. 

Beim Einkochen der Srüchte oder des Fruchtjaftes darf auf dem 
Herde nichts Fettiges, noch ſonſt etwas gekocht werden, was Dunft und 
Geruch hervorbringt, wie e3 bejonders beim Abfochen aller Gemüfe 
der Fall it. Das Fener muß vorher gehörig bejorgt, und iſt es ein 
Kohlenfeuer, jo darf nicht von oben darin gejtöcert werden, weil der 
dadurch entjtehende Dualm nachteilig einwirft. Beim Einfochen von 
Fruchtmuß (Marmelade, franz. Confiture, engl. Jam) muß das An- 
jegen am Boden des Gefäßes durch fleikiges Rühren verhindert 
werden. 
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Austrodnen, Shwefeln und Füllen der Gläjer und Staiben. Die 
Flaſchen müfjen einige Tage vor dem Gebrauche ganz fauber gejpült 
, und inmwendig an der Sonne oder an der Luft völlig getrocknet fein. 
Auch ift das Schwefeln ſehr zu empfehlen. Man befeſtigt ein Stückchen 
Schwefelfaden an einem Draht, mit dem man es brennend in das um- 
gekehrte Glas hält, worauf diejes jogleich bededt und alabald verwendet 
wird. Hat man die Flafchen oder Gläſer mit den heißen Früchten oder 
Säften bis auf einen ftarf zweifingerbreiten Raum angefüllt, und zwar 
möglichſt jo, daß die Früchte von Saft bededt find, jo dient es zum 
Erhalten des Eingemachten, einen Theelöffel voll Arraf oder Franz— 
branntwein darauf zu gießen, bezw. ein hiermit getränftes, genau 
dedendes Stüd Fließpapier auf die Früchte zu legen und, wenn man 
ein übriges thun will, eine Meſſerſpitze Salicyljäure darüber zu treuen 
und die Oberfläche noch bejonders zu jchwefeln, inden man ein mit 
Schwefeldämpfen gefülltes Glas über die Mündung des Ginmache- 
gefäßes deckt und dieſes alsbald verſchließt. 

Derihluß der Gefäße. Die mit den noch heißen Fruchtſäften ge— 
füllten Flaſchen werden mit einem neuen, reinen, gut jchließenden 
Kork verichloffen, der von der Flüffigkeit nicht benetzt werden darf, 
und mit Siegelladf verwahrt. Zu mehrerer Sicherheit können die Korfe 
in heißem Waffer aufgeweicht werden, welchem man aufl ΟΣ οὐ Uz 
Salicylfäure zugejegt Hat. So vorbereitete Korfe bilden auch Einen 
zwedmäßigen Verſchluß für felbjt abgezogenen Wein, der dann nie 
„nach dem Kork“ fchmeden wird. — Weitmündige Gefäße werden mit 
Schweinsblaſe verjchloffen, welche frifch und rein von Geruch jein muß. 
Dieje wird zur Reinigung in Branntwein gelegt und dann mit Weizen: 
flee abgerieben, oder fie wird in laumwarmem Wafjer wiederholt gut: 
gewaschen und ausgedrüdt; dann werden die Gläſer fofort damit ver- 
bunden, jolange fie noch feucht ift. — Damit jpäter die Blaje beim 
Gebrauch der Früchte fich Yeichter Löfe, Iegt man einigemal ein in 
Heißem-Waffer ausgedrücdtes Tuh um den Rand. — In den meijten 
Bällen genügt zum Verſchluß gutes Pergamentpapier, δα 8 mit warmem 
Waſſer aufgeweicht und noch feucht übergebunden wird. 

Was bei dem Bebraude der Mustatnelten (Nägelden) zum Einmachen 
zu beachten if. Zu manchen eingemachten Früchten find Nelken, in 
richtigem Maße gebraucht, ein jehr angenehmes Gewürz, welche aber 
ohne weiteres angewandt, hellen Früchten, als Kürbis, Hagebutten, 
Walnüffen u. 7. w., ſchwarze Flede mitteilen. Um jolche zu verhüten, 
braucht man nur das Köpfchen herauszubrechen. 

Trodnen Ingwer zu reinigen. Da zu einigen Rezepten trodner 
Ingwer gebraucht wird, jo [εἰ hier bemerft, wie man diefe Wurzel 
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von ihrem ‚erdartigen Gejchmad befreit. Man lafje in der Apotheke 


um große Stüde zum Einmachen erjuchen, bedede fie abends vor dem 
Gebrauch mit kaltem Waſſer, gieße diefes am Morgen ab, ſchabe mit 
einem Kleinen Meffer alles Unreine weg und wajche fie Elar. Danach 
ichneide man fie in fingerbreite Stüde. Im übrigen [εἰ bemerft, daß 
jebt in größeren Apotheken gereinigter oder gebleichter Ingwer zu 
haben ift. — Vielfach gilt Ingwer ala Mittel, die Haltbarkeit einge- 
machter Früchte zu erhöhen; ἰῷ möchte ihn nicht allgemein empfehlen, 
da er feinen, Früchten den reinen Geſchmack nimmt, und wir in der 
Salicylfäure ein weit befjeres und in den geringen Mengen, wie fie 
angewandt wird, auch unfchädliches Mittel zum Konſervieren haben. 


Leichtes Beſchweren der Zifigfrühte und Bededen mit einem Senf: - 
bentel. Früchte, welche mit Effig eingemacht find, als: Gurken, 


Zwetſchen, Kirſchen 2e., bedecke man mit einer pafjenden Schieferjcheibe 
und lege einen Heinen fauberen Stein darauf, der aber nur jo ſchwer 


fein darf, daß er das Eingemachte unter der Flüffigfeit hält, nicht ſtarken 


Drud hervorbringt. Sehr zu empfehlen ift, beides mit einer Galicyl- 
fäurelöfung abzumafchen, um Schimmel zu verhüten und beſſere Halt- 
barkeit zu fichern. Bugleich dient zum Erhalten der Gurken das Auf- 
fegen eines Leinwandſaäckchens mit Senfjamen von folder Größe, daß 
alle Surfen damit bedeeft werden. E3 bleibt ich gleich, ob brauner 
oder gelber Senf genommen wird, erjterer iſt am twohlfeiliten. Auch 
bedarf es nur einer Strohhalmbreiten Bededung. 


Bemerten des Inhalts. Es gehört mit zur Accurateſſe einer jungen 
Hausfrau und macht ὦ hübſch und freundlich, wenn beim Zubinden 
der Töpfe oder Gläfer ein gleichmäßig gejchnittenes Streifchen weißes 
Papier in der Mitte übergelegt, darauf der Inhalt, Monat und die 
Ssahreszahl bemerkt, und dann das Papier 2—3 Finger breit unter 
dem Bande ringsum gleichmäßig abgejchnitten wird. 

£uftiger und kühler Standort. Sind nun die eingemachten Früchte 
τοῖο bemerft worden behandelt, fo forge man dafür, daß fie an einen 
möglichft fühlen, recht luftigen, trodnen Ort geftellt werden. Der Keller 
eignet fich der Feuchtigkeit wegen ganz und gar nicht dazu, am wenig— 
jten im Winter. Vorzüglich aber iſt der Pla auf einen Schranke, 
welcher in einem falten, Iuftigen, froftfreien Raume ſteht. | 

Öffnen der Töpfe. Wird nun endlich noch beachtet, daß beim Öffnen 
der Töpfe oder Gläfer kein Hauch darüber Hingeht, daß das Einge- 
machte mit einem reinen filbernen oder einem einzig zu dieſem Zwecke 
dienenden Kleinen höfzernen oder befjer Nicellöffel herausgenommen, 
glatt geftrichen und die Gefäße jogleich wieder zugebunden, auch keine 
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übriggebfiebenen Reſte hinzugegeben werden, und zumeilen das An— 
feuchten des Papiers mit ftarfem Branntwein wiederholt wird, jo kann 
man ficher fein, daß die Früchte fich ſehr gut erhalten. 

Don Zeit zu Zeit nahzufehen. Dennoch) darf man nicht verjäumen, 
von Beit zu Zeit nachzuſehen, und follte mar finden, daß durch irgend 
ein Verfehen Früchte, welche mit Zucker eingemacht find, fich verändert 
hätten, fo Eoche und fchäume man etwas Eifig mit Zuder und laſſe fie 
darin eben durchfochen. Fehlt εὖ jedoch nicht an Saft, fo iſt dag Heiß— 
machen mit einem Zufa von franzöfifchem Branntwein und Buder 
hinreichend, was am einfachiten dadurch gefchieht, daß man die Gläſer 
mit den Früchten offen in einem Topf mit Waffer auf den Herd ftellt 
und fie Eochend Heiß werden läßt. 

Behandlung der Gurten, worauf ſich Babın befindet: Wenn die 
Eifiggurfen mit Rahm bevedt fein follten, welches gewöhnlich Folge 
eines jchlechten Eſſigs ift, jo muß der Topf ausgewaſchen und ausge— 
trodnet werden, dann ſpüle man die Gurken mit falten Waffer ab, 
foche und (häume den Gurkeneſſig, gieße dann friſchen Eſſig hinzu, 
lege die Gurken teilweiſe einige Minuten hinein und dann zum Ab- 
fühlen auf eine flache Schüffel, bringe fie nach dem Erfalten wieder in 
den Topf und bedecke fie mit dem Eifig. Sit der Eſſig aber, ohne daß 
„die Gurken verdorben jchmeden, völlig ſchal geworden, jo taugt er nicht 
mehr; man nehme friichen Eifig, bringe ihn mit den abgewaſchenen 
Gurken und dem gleichfalls :auf einem Sieb abgejpülten Gewürz απὸ 
Feuer, nehme fie, wenn der Eifig mehr heiß als warm geworden, 
heraus, laſſe diefen kochen und giege ihn nad) dem Erfalten darüber. 
Einfacher erreicht man denjelben Zweck bei einem angebrochenen Topfe 
durch Zugießen von etwas weingeiſtiger Salicylſäurelöſung 4 Uzeauf 
IDt Spiritus. 

Dill in Πα zum Einmachen faurer Gurten. Da der Dil zur Beit 
de3 Einmachens faurer Surfen feinen Wohlgefchmad verloren Hat, fo 
wird auf das Einmachen von DIN (Abſchnitt A. Nr. 50) aufmerffam 
gemacht. 

Blechbüchſen. Um bei den Blechbüchſen zum Einmachen von 
Früchten und Gemüfen der Mühe des Zulötens überhoben zu fein, 
was namentlich für Hausfrauen auf dem Lande von Wert iſt, jet hier 
auf hermetisch verſchließbare Blechbüchſen und Gläſer hingemiefen. 

Nicht zu große Gefäße. Es wird wiederholt darauf aufmerkſam 
gemacht, bei Kleinen Haushaltungen zum Einmachen der Früchte und 
namentlich der Fruchtſafte kleine Töpfe oder kleine Gläſer zu nehmen, 
da das Eingemachte ſich in angebrochenen Töpfen nur bei großer Vor⸗ 
ſicht ſich N Beit gut erhält. 
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2. Zuder zum Einmaden zu läntern. Zum Einmachen der 
Früchte darf man feinen chlechten Zuder gebrauchen, Prima-Melis ist 
der ſchweren Raffinade vorzuziehen. Das Läutern gefchieht auf folgende 
Weije: der Zuder wird in Stüdchen gejchlagen und je 1 Pfund mit 

2 Dr. Waſſer in einem recht jauberen, mejjingenen oder nidelnen oder 
aud in einem glafierten Kochgeſchirr aufs Feuer gejtellt und Elar ge— 
focht, während der etwa entitehende Schaum abgenommen wird. 

Wünſcht man den Zuder ferner bi zum Perlen zu kochen, fo ge= 
Schieht das auf einem langſamen Feuer, doch ift hierbei ein glafierter 
Topf zu vermeiden, da die Glajur jpringen würde. 


3. Das Kaudieren der eingemadten Früchte zu verhindern. 
Das Randieren der Früchte hat darin feinen Grund, daß entweder der 
Zuder zu ftarf eingefocht, oder die Frucht an ſich zu troden war. 
Erſterem läßt ὦ durch Achtfamfeit vorbeugen; ijt man jedoch ge= 
nötigt, Früchte zu nehmen, die nicht jaftig find, fo füge man zu dem 
Zuderfaft, nachdem er von den Früchten gegoffen und aufgefocht ift, 
eine Mefjeripige Eitronen- oder Weinjäure, die in einem Ehlöffel 
Waſſer aufgelöft wird. 


I. Früchte in Sranzbranntwein einzumachen. 


Wenn in den folgenden Rezepten von Brauntwein die Rede fein wird, jo 
it damit beiter Cognac gemeint, der auch von deutjchen Yabrifen Her- 
geitellt wird. In geringer Sorte verderben die Früchte. 


4, Berichiedene Früchte zufammen in Branntwein einzu- 
machen. 4 Dt. Cognac und auf jedes Pfund beliebiger Früchte ein 
Pfund feingejtopener Zuder. 

Die Früchte dürfen nicht überreif, wenigjtens nicht aufgefprungen 
fein, müffen, mit Ausnahme von Johannis-, Erd- und Himbeeren, 
jorgfältig abgewiſcht werden; in der Wahl ijt man mit Ausnahme von 
Stachelbeeren, Reineclauden und Apfeln ganz unbejchräntt. Man kann 
mit den Erdbeeren den Anfang machen, und Himbeeren, Johannisbeeren, 
Kirichen, Aprikofen, Pfrfiche, Mirabellen, abgejchälte und in Stüdchen 
gefchnittene Melonen, Weintrauben und was man ſonſt wünjcht, folgen 
laffen. Der Branntwein wird zur Zeit in eine ſauber audgeriebene 
Terrine gegofjen, deren Dedel möglichjt dicht ſchließen muß; beſſer ift 
ein mit Blaſe oder Pergamentpapier zuzubindendes weites Glas. 
Dahinein legt man mit 1 Pfund Erdbeeren zugleich 1 Pfund Puder- 
zuder, bedeckt die Terrine und ftellt fie an einen Fühlen Ort nach Norden, 
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doch fo, daß der Inhalt vor Najchen und aljo vor Verderben bewahrt 
ſei. Mit jedem Pfunde der nachfolgenden Früchte fommt auch ein Pfund 
Zuder hinzu und wird jedesmal das Ganze behutjam durchgerüktt, 
wobei zu bemerfen ift, fall3 man viele Früchte folgen läßt, mit diefen 
noch 3 Of.-Branntwein zu verbinden. Nachdem die letzten Früchte 
———— ſind, füllt man das Gingemachte in Gläſer und verfährt 
weiter nach Nr. 1. 


5. Früchte in Branntwein nad) franzöſiſcher Art. Zul Or 
franzöfiihem Branntwein 1 Pfund beiten Zuder. 

Die nicht zu reifen Früchte werden, nachdem jie mit einem ſauberen] 
Tuche abgeputzt ſind, mit der geriebenen Raffinade lagenweiſe in ein. 
grünes Cinmachegla3 gelegt, dann wird ſoviel Branntwein hinzu⸗ 
gegoſſen, daß ſie bedeckt ſind, das Glas mit einer vorbereiteten Sie) 
(Nr. 1) zugebunden und zwiſchen Heu in einem Keſſel mit Falten‘ 
Wafſſer aufs Feuer gejegt. Vom Beginn des Kochens an läßt man die] 
Früchte 1! Stunde fochen und dann im Wafjer erfalten. 


6. Kirichen in Pa ὅν 3 Pfund ſüße Glaskirſchen, 
13 Pf. beiter Zuder,: Qt FSranzbranntwein, Zimt und Nelfen. 

Die. an einem Tonnıgen Tage gepflüdten Kirſchen werden, nachdem! 
fie abgepugt und die Stiele zur Hälfte abgefchnitten, in ein Sinmache-, 
glas gelegt. Dann Läutere man den Zucker nach Nr. 2, laſſe ihn — 
kühlen, rühre den Branntwein durch, fülle ihn mit einigen Stückchen 
Zimt und Nelken über die Kirſchen und binde das Glas mit einer 
Blaſe zu. 


7. Reineclauden, Aprikoſen und Pfirſiche ἐπ Branntwein. 
Zu jedem Pfund Frucht & Pid feinen Zucker. 

Man nehme die Früchte reif, aber unaufgefprungen, läutere den‘ 
Zuder nach Nr. 2, lege die forgfältig abgeriebenen Früchte hinein, ! 
indem man jogleih das Gejhirr vom Feuer nimmt und den Saft 
darüber ſchwenkt. Nach 48 Stunden koche man den Saft firupähnlich 
ein, fülle ihn noch heiß mit den Früchten in Cinmachegläfer, gieße 
joviel echten Sranzbranntwein hinzu, daß fie bedeckt find, und verfahre 
übrigens nah Nr. 1. Sobald die Früchte fich ſenken, ift der Brannt 
wein eingezogen, und fie find zum Gebrauch gut. 


8. Dnitten in Cognac. Zu 1 Pfund Birnquitten, nach dem 
Kochen gervogen, 2 Pid Zuder, Cognac, Citronenfchale und Zimt. 

Die Quitten werden gejchält, in je 8 Teile gefchnitten, und nachdem 
das Kerngehäufe entfernt, in faltes Waffer geworfen. Unterdes Yaffe 
man Wafjer zum Kochen fommen, foche die Duitten darin [0 lange, bis 
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man fie durchjtechen kann; weich aber dürfen fie nicht werden. Derauf 
‚nehme man fie mit einem Schaumtöffel heraus, lege fie zum Abtnöpfeln 
auf einen Einleger, ſtecke in jedes Stüd ein feines Streifchen Citronen⸗ 
ſchale und Zimt und wiege fie.. Dann wird der Zuder nad Nr. 2 


geläutert, mit etwas Quittenwaſſer dicklich gekocht, Heiß über die Duitten 


‚gegofjen und der Saft nach 48 Stunden ftarf eingefocht. Danach wird 
ſoviel Cognac durchgerührt, als man für gut findet, und die Duitten 


‚damit bedeckt. 


9. Getrodnete franzöſiſche KRatharinenpflaumen erfter Qua- 
lität in Cognac. Ratharinenpflaumen, weißer Wein, Cognac, Zuder, 
Zimt und Kelfen. 

Man legt die Pflaumen 48 Stunden lang in ordinären oder trüben 
weißen Wein, damit fie völlig ausquellen, und läßt fie auf einem 
Durchſchlag abtröpfeln. Dann legt man fie in ein Einmacheglas, gibt 
einige Stüde Zimt und einige Muskatnägelchen dazu, ſowie auch feinen 
Zucker, giebt ſoviel Cognac darauf, daß die Pflaumen ftarf bedeckt find, 
und ftellt das Glas, gut zugebunden, eine Zeitlang an die Sonne oder 
an einen warmen Drt. 


I. Srüchte in Zucker einzumachen. 
10. Gemischte Früchte in Blechbüchſen einzumachen. Man 


‚nimmt nicht ganz veife Steinfrüchte jeder Art, auch gute ſaftige Birnen, 
ſchält Aprikofen und Birnen und pubt die andern Früchte gut ab. 
ern legt man jede Frucht allein in die mit Soda gereinigten Büchjen 


ja Höhe und bededt die Früchte mit geläutertem Zuder. Bedient 
ie πῷ der in Nr. 1 bemerften neuen Blehbüchjen, jo kann man fie 
Jelbſt verſchließen; andernfalls läßt man die Büchſen zulöten, wie es 


beim Einmachen junger Gemüſe in Blechbüchſen bemerkt iſt, ſtellt ſie in 
kochendes Waſſer, nimmt nach 15 bis 30 Minuten, je nach der Sorte 
‚der Früchte, den Topf vom Feuer, läßt fie darin erfalten und bewahrt 
fie luftig ſtehend auf. 


11, Dunftfrücdhte ohne Zuder. Diejelben geben ein mohlfeiles, 
zugleich aber ein angenehmes und erfriichendes Kompott, befonders zu 


-Mehlipeifen, welches, da weder Eifig noch Gewürz dazu gebraucht 
‘wird, vorzüglich für Kranke zu empfehlen iſt. Doch ift eg zur Erhaltung 


der ohne Zuder eingemachten Diunftfrüchte unerläßlich, daß fie an ganz 
kühlem, trodnem und luftigem Orte aufbewahrt werden. 
Zum Einmachen eignen ſich unreife Stachelbeeren und reife andere 


"Beerenfrüchte, von Kernobjt nur Birnen, und zwar recht jaftige. Dieje 
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werden gejchält, geteilt und vom Kernhauſe befreit; nur jehr mürbe 
Birnen bleiben ganz. Vom Steinobft eignen fich Aprifofen, Pfirfiche, 
Reineclauden, Mirabellen, gewöhnliche gute Zwetſchen und Kirjchen. 
Die Früchte werden möglichit friih und unverfehrt vom Baume ge— 
nommen und, nachdemfie mit eiitem weichen Leinwandtuche abgerieben 
worden (fiehe Nr. 1), in Gläfer mit nicht zu weiten Halfe gefüllt, jo 
dicht als e3 zuläflig ift, ohne daß das Obſt zerqueticht wird. Alsdann 
werden die Gläfer mit einem Stückchen nach Nr. 1 gereinigter Schweing- 
blaſe ganz dicht und feſt zugebunden, oder beſſer Büchfen mit luftdichtem 
Verſchluß genommen. 

Die auf folhe Weife angefüllten Gläſer werden nun in einen 
Keſſel oder Topf auf eine Lage Heu oder Hobeljpäne .gejtellt und mit 
Heu oder Spänen derart umpadt, daß fie feit jtehen und ſich nicht 
berühren. Sodann füllt man den Kefjel, welcher während des Kochens 
> unbededt bleiben muß, feitwärts mit faltem Waller ſoweit an, daß die 
Gläſer einen Zoll breit über der Fläche des Waſſers hervorſtehen, und 
forgt dafür, daß das Waſſer langfam erwärmt wird. Nachdem die 
Siedehitze erreicht ift, läßt man jolches gelinde und jolange fochen; bis 
in den Gläjern etwa !/s leerer Raum entjtanden — nicht länger —, 
während zuweilen das verdampfte Waſſer durch fiedendes erjegt wird. 
Iſt das geſchehen, fo nimmt man den Kefjel vom Feuer und läßt die 
Gläſer darin erfalten, wiſcht fie aladann miit einem feuchten Tuche ab 
und gibt denfelben einen trodnen und fühlen Plab. 

Die Dampffrüchte erhalten fich, πα Angabe eingefocht, im ganzen 
gut, doch ift es nötig, oft nachzufehen, und ſollte in dieſem oder jenem 
Glaſe, welches nicht ganz Luftdicht war, die Blafe, mit welcher e3 ver- 
ſchloſſen, gewölbt ftatt eingefunfen: erfcheinen oder ſchon ein kleines 
Ihimmliges Bläschen auf den Früchten fich zeigen, jo können fie nicht 
länger aufbewahrt werden. 

Beim Gebrauch hält man den Hals der Gläfer einige Minuten in 
heißes Waſſer, worauf man alsdann die Blaſe ganz unverjehrt ab- 
nehmen und wieder benugen kann. Die Früchte werden in eine Glas— 
ſchale aelegt und nach ihrer Art mit Zuder beftreut, vielfach thut man 
beſſer, fie mit Zuderfaft eben aufzufochen: bei ganz reifem Obft aber 
bedarf es des Zuckers nicht. Noch ijt zu bemetfen, daß in geöffneten 
Gläſern die Dunftfrüchte ὦ höchſtens 2 Tage erhalten. In Fällen, 
wo man gern längeren Gebrauch davon machen möchte, würde es 
nötig fein, ſolche in einem Porzellanichüfjelhen im Ofen mit etwas 
franzöſiſchem Branntwein und Zuder heiß werden zu laſſen. 

Wer feinen pafjenden Ort zum Aufbewahren des Dunftobjtes ohne 
Zucker bat, thut befjer, diefem beim Einfchichten in Gläſer lagenweiſe 
36* 
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fein geriebenen Zuder zugujegen und zwar aufl Ot;Srudt 4-7 Uzn 
Zuder, 


12. Erdbeeren in Zuder einzumaden, 1 Pfund reife Erd- 
beeren, 1 Pfund Zuder. 

Nachdem der Zuder nah Nr. 2 geläutert, nehme man den Topf 
vom Feuer, lege die ganz fauber gepflüdten Erdbeeren hinein, fülle mit 
dem Löffel den Zuder darüber, da ſelbſt durch behutfames Umrühren 
die Früchte leiden, und ftelle ven Topf hin. Am andern Tage lafje 
man fie heiß werden, und ftelle fie wieder in demfelben Topf Hin bis 
zum folgenden Tage, und wiederhole da3 Heißmachen noch einmal, 
ohne fie zu rühren. Nah dem Erkalten fülle man die Erdbeeren in 
Gläſer, und ſollte der Saft noch des Einkochens bedürfen, jo jege man 
ihn noch ein wenig aufs Feuer, gieße ihn Falt darüber und richte fich 
weiter πα Nr. 1. 

Um das Aroma der Erdbeeren befjer zu wahren, ift es anzuraten, 
die tadelfofen Früchte in hermetifch fchließende Gläſer zu füllen, alle 
Lücken mit feinem Zuder auszufüllen und fie nach Nr. 11 zu kochen. 
Haltbarer bleiben dagegen die Erdbeeren, wenn man fie mit leichten 
Zucerfaft Nr. 2 übergießt, dem man auf jedes Liter 2 Eßlöffel Widerz- 
heimerjche Frifcherhaltungsflüffigfeit zugejeßt hat, worauf man wie 
oben verfährt. 

In derjelben Weije kocht man Himbeeren, Sohannisbeeren, 
Aprikofen, Kirſchen und Pfirfiche ein, doch müſſen die legten brei 
Sruchtarten in dem Zuckerſaft ſelbſt einige Minuten kochen. 

Will man die hübjche rote Farbe der Erdbeeren erhalten, ummidelt 
- man die Gläfer entweder mit ftarfem Papier, um fie vor Lichtjtrahlen 
zu Schüßen oder man focht fie mit Johannisbeer- oder Himbeerjaft ein. 


13; Erdbeeren mit Kohannisbeerjaft einzumachen. Zu 1 Pfund 
Erdbeeren nehme man 1 Pfund geriebenen Zucker, ftreue die Hälfte 
lagenweiſe darüber und laſſe fie über Nacht jtehen. Am andern Tage 
foche man die mit Zuder bejtreuten Erdbeeren in fertig gefochtem fteifen 
Sohannisbeer= oder Apfelgelee ein; ὃ. Ὁ. man füllt die Erdbeeren, jo- 
bald fie heiß geworden find, aug und kocht nur den Saft mit dem be- 
treffenden Gelee einige Minuten. j 

Man gibt dies feine Eingemachte nicht nur zu feinen Braten, ſon— 
dern auch zu Sandhichen und Biskuit, auch allein mit junger Sahne. 


14, Erdbeeren einzumadjen auf ἐπα ας Weije. Man jchichtet 
die frifchen Erdbeeren möglichjt dicht mit dazwiſchen gejtreutem feinen 
Zuder (1 Pfund Früchte, 6 Uzn. Zuder) in Glaſer, übergießt die 
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Früchte mit tochend heißem Madeira oder Malaga, jchließt die Öläfer, 
Stellt fie mit Heu umtidelt in einen Topf und verfährt weiter nad) 
Tr. 11. 


15. Erdbeer-Musl-Marmelade). 1 Pfund Erdbeeren, [ὁ Pf. 
Zuder. Man kocht die Erdbeeren folange in dem geläuterten Zucker, 
unter jtetem Rühren, bi3 fie ſich aufgelöft haben und der Saft dicklich 
wird. Nah Nr. 1 aufbewahrt. 

Oder man zerreibt die erhißten Erdbeeren, ftreicht die Maſſe durch 
ein Sieb und rührt fie mit feingeriebenem Zuder (1 Pfund Erdbeeren, 
11|5 Pfund Zuder) eine halbe Stunde, ſetzt jedem Pfund Frucht 1|2 Eß⸗ 
Löffel Friſcherhaltungsflüſſigkeit zu, füllt die Marmelade in gejchwefelte 
Gläſer, die man fofort verkorkt, und focht fie im Wafferbade, in dem 
man fie dann auch erfalten läßt, eine Viertelftunde. 


| 16. Ein vorzügsicher Erdbeerfaft für Kranfe,1 Ot.recht reife 
Walderdbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Man koche den Zuder nach Nr. 2 zu einem perlenden Sirup, lege 
die Erdbeeren hinein, rühre fie mit einem jilbernen Löffel behutſam 
durch den Zuderfaft, ohne fie zu zerdrüden, und laſſe fie heiß werden, 
nicht fochen. Alsdann Spanne man ein Iojes leinenes Tuch, welches 
aber vorher in frischem Waſſer ausgefocht fein muß, über eine Schale 
von Porzellan und ſchütte das Ganze darauf, damit der Saft durch— 
fließt. Die Erdbeeren dürfen weder gepreßt πο zerrührt werden. 
Der noch heiße Saft wird vom Bodenſatz abgegofjen und in Kleine Halbe 
Flaſchen oder Medizingläfer (fiehe Nr. 1) gefüllt. 3 Dt. Erdbeeren 
liefern & Qt Saft, der in Krankheiten, befonder3 Bruftleidenden thee- 
Löffelweije gegeben, außerordertlich Heilfam und erquidend ift. Die 
- erfalteten Erdbeeren bilden ein wohlfchmedendes Kompott. Auch kann 
man fie in Gläſern bis zur Zeit, wo es Johannisbeeren oder Him- 
beeren gibt, aufbewahren und dann mit diefen Früchten zu gleichen 
Teilen zu einer Marmelade einfochen, wozu dann auf 3 Pfund der 
friihen Früchte 2 Pfund Zucker genommen wird. 


17. Unreife Stachelbeeren als Dunſtfrüchte. Die Anweiſung 
iſt in Nr. 11 zu finden. 


18. Unreife Stachelbeeren in Flaſchen einzumachen. Man 
nimmt die Stachelbeeren halb reif (fie müſſen an einem ſonnigen Tage 
gepflüct fein), befreit fie von Stil und Blume, doch fo, daß fie nicht 
verlegt werden, reibt fie ab und verfährt übrigens damit wie mit 
Heidelbeereit, jedoch bedürfen fie einer Stunde Kochens. Sie erhalten 
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fich vorzüglich und find im Winter zu Kuchen und Rompott3 eine anu⸗ 
genehme Aushilfe. 


19. Reife Stachelbeeren in Zuder. 1 Pfund reife, feinichalige 
Stachelbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Stachelbeeren werden in einem Durchichlag in einer großen 
Schale vol Waffer rein gemwafchen, troden gejtellt, von Stiel und 
Blume befreit, der Zuder in Waſſer oder Wein getunft, zu dünnem 
Sirup gefoht und der Schaum abgenommen. Dann werden die 
Stachelbeeren auf Schwachen Feuer darin weich gefocht und mit dem 
Saft in ein Glas gefüllt. Nach Verlauf von 4—5 Tagen wird der 
Saft von den Stachelbeeren abgegofjen, firupähnlich eingefocht, warın 
darüber gegeben und übrigens nach Nr. 1 verfahren. k 


20. Stadelbeer-Mus. 1 Pfund reife Stachelbeeren, Pfd. 
Buder, Citronenschale oder Zimt. 

Dunfelrote, überreife Stachelbeeren werden, nachdem fie gewogen, 
gewafchen, abgetropft, von Stiel und Blume befreit find, mit einem 
ſilbernen Löffel zerdrüdt, alsdann durch ein Sieb gerührt, in dem zu 
Sirup gefochten Zuder und Gewürz unter fortwährendem Rühren zu 
einer fteifen Marmelade gefocht, welche, falls fie bis zu 8 Tagen nach- 
wäſſern follte, gut aufgefocht werden muß. 


21. Walnüſſe einzumaden. 1 Pfund Walnüffe, 1 Pfund Zuder, 
Zimt und Nelken. 

Die Nüſſe müfjen fledenlos fein und dürfen noch feine innere 
Schale haben. Gegen Ende Juni it gewöhnlich die zum Einmachen 
geeignete Zeit. Sie werden mit einem zugeſpitzten Stüdchen Holz oder 
einer neuen Spidnadel an mehreren Stellen durchſtochen und 14 Tage 
lang in kaltes Wafjer gelegt, welches dreimal täglich erneuert werden 
muß. Sodann kocht man fie bei einmaligem Wechjeln des Waſſers 
ganz weich, legt fie über Nacht in Faltes Waſſer und am nächſten 
Morgen auf ein Sieb. Statt des früher gebräuchlichen Spidens der 
Nüffe mit einer Gemwürznelfe und einem Stüd Zimt, durch das jte 
verfebt und unanfehnlich werden, thut man befjer, die Gewürze in dem 
geläuterten Zucker mit den Früchten aufzufochen, wodurch fie einen 
hinreichend gewürzigen Gejchmad erhalten, In Süddeutichland, auch 
in Frankreich läßt man die Gewürze überhaupt fehlen. Jedoch kann 
auch zu jedem Pfund Yuder der Saft einer Eitrone und etwas Pome— 
ranzenschale gegeben werden, was einen angenehmen Gejchmad gibt. 
Man läutert den Zuder nah Nr. 2 und läßt die Nüffe einige Minuten 
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darin fochen. Nah) 3—4 Tagen focht man den Zuderfaft auf, legt die | 
Nüſſe in ein Glas und gießt den heißen Saft darüber. 


22. Himbeeren einzumachen. Diefe werden τοῖο Sohannisbeeren 
behandelt, jedoch dürfen fie nicht gewaschen werden. 


23. Himbeer-Öelee. Man richte fi) nad) Nr. 30 (Johannis— 
beer-Gelee Nr. 1), jege aber nach Meinede den Himbeeren etwas 
Sohannisbeeren zu, weil jo δα Gelee feiter wird. Die Hauptjache it, 
daß Früchte, deren Saft zu Gelee gefocht werden foll, nicht ganz reif 
jein dürfen. 


24. Himbeer-Mins. Wird bereitet wie Erdbeer-Mus (Nr. 15). 


25. Himbeerfaft. Nach Zohannisbeerfaft Nr. 33; jedoch zu 
1 Pfund Saft, je nachdem man ihn mehr oder weniger ΤΠ zu haben 
wünſcht, 52—7 Uzn Zuder.. 


26. Ausgegorner Himbeerfaft. 1 Pfund Earer Saft, 13 Bi. 
Raffinade. 

Nachdem die Beeren zerdrückt und ausgepreßt, jtelle man den Saft 
an einen fühlen Yuftigen Ort, wo er nicht ſchimmelt, mit einem feiner 
Drahtſiebe Leicht bedecdt, etwa 5—6 Tage ruhig Hin, worauf die 
Gärung erfolgt fein wird, die zuweilen aber auch ſpäter eintritt und 
beendigt iſt, wenn der Saft klar erſcheint. Alsdann nehme man die 
entſtandene Haut davon ab, gieße den klaren Saft von dem darunter, 
ftehenden trüben behutjam ab, lafje ihn mit dem Yuder gut durch? 
kochen, wobei der etwaige Schaum abgenommen wird, und fülle den 
heißen Sirup oder Saft in ſauber gejpülte, ganz trodene Kleine Flaſchen 
oder Gläfer. Weiter nach) Nr. 1. 

Der weniger Eare Saft kann mit einer geringen Quantität Zuder 
sum eriien., Gebrauch gefocht werden. 

Der Sirup ift zwar etwas Eoftipielig, doch jehr Har, ſchön und 
ausgiebig. 


27. Guter Himbeereffig. 2 Di.Himbeerem, 1 Dt. guter Weineflig 
Zuje 1Dt. Saft 14 Pf. Zuder 

Die Beeren werden etwas zerrührt, mit dem Ejjig 24 Stunden 
hingejtellt und dann ausgepreßt. Am andern Tage wird der klare Saft 
vom Bodenjag abgegofjen, mit dem bemerkten Zuder aufs Feuer gejtellt, 
ausgefchäumt, über Nacht ftehen gelaffen und alsdann nach Nr. 1 ver=' 
fahren. Es wird daran erinnert, dag man Früchte, welche eingefocht 
werden, nur in Töpfen von Borzellan oder beitem Steingut ſtehen laſſen 
darf, Eſſig ebenfalls. 


— 
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28. Zohannisbeeren ohne Kerne einzumachen. Ausgeſuchte 
nicht zu reife dide Fohannistrauben werden abgejpült, zum Ablaufen 
auf einen ſauberen Durchſchlag gelegt und abgebeert. Dann durchſticht 
man jede Beere mit einer zugeſpitzten Federſpule, damit die Kerne 
herauzfallen, und nimmt zu 1 Pfund Veeren 3 Pfund Zuder. Nach- 
dem diejer gut geläutert, gibt man die ausgefernten Beeren mit ihrem 
Saft hinein, Yäßt fie eben durchfochen, jchüttet fie dann mit dem Saft 
in ein porzellanenes Gefäß und füllt fie in Einmachegläfer. 
? Unter dem Namen „Groseilles de Bar‘* kommt dies bejonders 
‚feine Eingemachte zu hohen Preiſen in den Handel; tro& feiner etwas 
umftändlihen Herjtellungsweile lohnt es [1 daher, es jelbjt einzu- 
mafhen. 


29. Sohannisbeeren auf gewöhnliche Art einzumachen. 1 350. 
"Sohannisbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren werden gewajchen, auf ein Sieb gelegt und darauf mit 
einer Gabel von den Stielen geftreift. Dann läutere man den Zuder 
nach Nr. 2, lege die Beeren hinein, laſſe ſie auf ſchwachem Feuer bei 

koorfichtigem U Umrühren durchweichen, doch nicht im geringſten zerkochen, 
„lege ſie mit einem Schaumlöffel auf einen porzellanenen Einleger oder 
‚eine flache Schüffel, füge den abgelaufenen Saft zum fochenden, und 
laſſe dieſen dicklich einkochen. Dann rühre man die Beeren durch, fülle 
‘Sie noch heiß in Gläſer und verfahre weiter nah Nr. 1. 

Auch kann man die Fohannisbeeren in Fohannisbeerjaft einkochen 
und preßt dann zu jedem Pfund Beeren ſoviel Beeren aus, daß man 
1Pfund Saft erhält, in dem man 1 Pfund Zucker läutert, worauf man 
die Sohannisbeeren wie oben kocht. Zu bemerken ift, daß die vielen 

pa: den meiften Herren dies Eingemachte unangenehm erjcheinen 
laſſen. 


30. Johannisbeer-Gelee von vorzüglichſtem Wohlgeſchmack, nach 
Meinecke. 

Friſch gepflückte hochrote Johannisbeeren werden ſauber abgebeert 
sund dann roh durch ein feines Haarſieb leicht gepreßt. 

Auf 1 Dt. des fo gewonnenen Saftes rechnet man 1 Plund 
mehlfein geftoßenen Raffinadezuder, gibt diefen Zucker in einen 
Kupfernen Schwungkeſſel, ſetzt jolchen auf Teichte Kohlenglut und 
bereitet davon unter fortwährendem Abjtoßen mittel3 eines hölzernen 
NRührlöffels einen fogenannten Krumpelzuder, doch jo, daß folcher nicht 
farameliert, jondern vollfommen weiß bleibt. 

Hat man diefen Krumpelzucker gewonnen (der, beiläufig bemerkt, 
dem oitindiichen Palmſago ähnlich fieht), gießt man den Johannis 
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beerſaft darauf und bringt ihn auf gelindem Feuer bis ans Kochen, 
hebt ihn dann fchnell vom Feuer, läßt ihn ca. "/e Stunde ruhig ftehen, 
nach welcher Zeit ſich oben eine Schaumdede gebildet hat, hebt dieſe 
mittel3 eines Schaumlöffel® behutfam ab, füllt dann das fo geflärte 
Gelee fogleih heiß in geeignete Gläſer, bindet folche, nachdem fie 
8—10 Tage offen geitanden, mit Blafe zu und bewahrt fie an einem 
fühlen Orte. 

Das geeignete Quantum zur Bereitung diefes Gelees ſind At. 
roher Saft und 6 Pfund Raffinade. Bei geringerer Menge farameliert 
der Zuder ſehr Leicht — bei einer ftärferen Menge aber verarbeitet ſich 
der Zuder auf dem Feuer zu ſchwer. } 

Äußerſte Vorficht ift nötig, daß das Gelee auf dem Feuer ja nicht 
zum Wallen fommt, indem man dann wohl einen Kohannisbeerjaft, 
aber feine feſte Gallert gewinnt. Ebenſo iſt es Hauptbedingufg, 
daß das Gelee 8--10 Tage der Luft ausgeſetzt ift, weil dadurch fich 
Hauptfächlich die Konſiſtenz des Gelees bildet. 

Sehr zu empfehlen (feines Aromas wegen) iſt auch ein rohes Jo— 
hannisbeergelee, zu dem man halb rote, halb weiße Beeren nimmt. 
Auf 5Pf Beeren nimmt man 1 Pfd geläuterten erfalteten Zuder, mit 
dem man fie übergießt und über Nacht ftehen läßt. Man jchüttet die 
Beeren auf eine zwiſchen Stuhlbeinen gejpannte Serviette, läßt den 
Saft ablaufen, nimmt zu 14 Bf Saft noch 3 Pid. Zuder (feinen), den 
man löffelweife.unter den Saft jo lange rührt, bis man ein fteifes 
Öelee erhalten hat, das dann fofort in kleine Gläschen gefüllt und qut 
verſchloſſen wird. 


91, Kohannisbeer-Gelee anderer Art. 1 Pfund roher klarer 
Saft von friſch gepflüdten roten Johannisbeeren, 1 Pfund geriebener 
und durchgefiebter feiner Zucker. 

Sind die Johannisbeeren abgebeert, fo zerqueticht man fie und 
drüdt 116 durch ein grobes ausgebrühtes und wieder getrocnetes Tuch; 
doc) darf man, um den Saft gehörig herauszubringen, auf einmal nicht 
zu viel nehmen. Nach dem Ausprejjen laſſe man den Saft durch einen 
ausgebrühten, loſen, ſpitzzulaufenden Beutel fliegen, ftelle ihn bi zum 
nächſten Tage Hin und gieße ihn Har vom Bodenjab ab. Der Saft 
wird fodann auf ein nicht Starkes Feuer gejtellt, der Zucker langſam 
hineingeftreut, während man von Anfang an gleichmäßig und fort- 
während rührt. Iſt der Zuder zu Ende, fo muß der Saft vor dem 
Kochen jein; er wird dann raſch vom Feuer genommen, 12. Stunde 
ruhig Hingeftellt und, nachdem die unterdes entjtandene Haut abge= 
nommen, in Gläſer gefüllt, nach 48 Stunden mit einem in Franz- 
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branntwein oder Arraf angefeuchteten Papier zugelegt und gut zus 
gebunden. 

Dieſes Gelee ift ebenfo ſchön an Farbe und Geihmad als rohes 
und erhält Π ὦ mehrere Jahre, wenn alle Monate etwas Sranzbrannt- 
wein zugegofien wird; es fteht aber dem Vorgehenden nad). 


32. Franzöſiſches Johannisbeer-Gelee. Auf ἢ Pfo.roten und 
4 Pd. weißen Sohannisbeerfaft 1 Pfund Zucker. 

Die Beeren Stellt man fo fange aufs Feuer, bis fie einigemal auf- 
gekocht und geplatzt find, gießt fie auf ein Haarfieb, was noch nicht mit 
Bouillon in Berührung geweſen ift, läßt den Saft durchfließen und 
gießt ihn zum nochmaligen Durchfließen über das im Sieb Zurüd- 
gebfiebene. Dann wird der Zuder nach Nr. 2 jo lange geläutert, bis 
er Faden zieht, der Saft hineingegofjen und unter Abnehmen des 
Schaumes bis zu !/a Stunde gefocht. Übrigens wird auf Wr. 1 Hin- 
gewieſen. | 

33. Sohannisbeerjaft. Zu 2 Pfund Saft 1 Pfund guter Melis- 
zuder, feine harte Raffinade. 

Nachdem der Saft wie zu Johannisbeer-Gelee ausgepreßt und 
vom Bodenſatz abgegojjen, ftelle man ihn aufs Feuer, lege den Zuder, 
zu Heinen Stüdchen zerflopft, hinein, koche ihn unter fortwährendem 
Schäumen, bis er klar geworden, wo etwa ein Viertel verkocht ſein 
wird, Alsdann nehme man ihn vom Feuer, laſſe ihn über Nacht 
itehen und verfahre weiter, tie es in Nr. 1 bei den Fruchtjäften 
ausführlich bemerkt ift. 

Diefer Saft ift an Saucen, Kaltefchalen und Getränken jehr zu 
empfehlen und hält ſich mehrere Jahre. 


34. Ausgegorner Zohannisbeerfaft. Nach Himbeerjaft (Nr. 26), 
zu bereiten. 


35. Schwarze Zohannisbeeren einzumahen. Auf jedes Pfund 
Beeren nimmt man 2 Pfd. Zuder, welchen man läutert und in 
welchem man die Beeren weich kocht, während man fie zumeilen 
umrührt. Noch heiß füllt man fie in Gläſer und verfährt meiter 
nah Nr. 1. 


36. Gelee von Schwarzen Sohannisbeeren. Die Bereitung 
{ wie bei Johannisbeer-Gelee, doch bedarf e3 hierbei nur der Hälfte 
des Zuckers. 

37. Dreifrucht-Marmelade (Dreimus). Johannisbeeren und 
Himbeeren, beide ausgepreßt, von jedem 1 Pfund, dazu 2 Pfund 
ausgefteinte ſüße Kirfchen und 2 Pfund Zuder. 
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Letzterer wird nah Nr. 2 geläutert, das übrige nebjt "/a der 
Kirſchenkerne, wovon die Haut entfernt wird, hinzugefüzt und unter 
Abnehmen des Schaumes und häufigem Durchrühren folange gekocht, 
bis der Saft dicklich geworden ift, während in der letzteren Zeit 1 112 
feiner Zimt dazu gethan und jtet3 gerührt werden muß, um An— 
brennen zu verhüten. Aufzubewahren nad Nr. 1. 

Setzt man ποῦ 1 Pfund Stachelbeeren und ὁ Pfd. Zuder zu, 
erhält man ein Vierfruchtmus. 


38. Dreifruchtſaft. 1 Pfund Himbeerjaft, 1 Pfund Johannis— 
beerjaft, 1 Pfund faurer Kirſchenſaft mit 13 Pf. Zuder wie Johannis⸗ 
beerſaft gekocht und aufbewahrt. 


39. Kirſchen als Dunſtfrüchte. Die Anweiſung iſt in Nr. 11 
zu finden. 


40. Kirſchen in Zucker. 2 Pfund von Stielen und Steinen 
befreite Glaskirſchen, 2 Pfund Zucker. 

Der Zucker wird mitt Qt.Waſſer unter öfterem Umrühren klar 
gekocht, die Glaskirſchen werden hineingegeben und bis zum andern 
Tage in einer Porzellanſchale hingeſtellt. Dann werden ſie auf einen 
Durchſchlag, der von Porzellan oder emailliert ſein muß, geſchüttet; der 
ablaufende Saft wird etwas eingekocht und kochend wieder über die 
Kirſchen gegoſſen. Am 3. Tage bringt man den Saft abermals zum 
Kochen, bis er dünn ſirupartig wird, vereinigt die Kirſchen damit und 
ſchwenkt ſie oft um. Noch heiß werden fie in kleine Gläfer gefüllt und 
mit friiher Blafe oder Pergamentpapier verbunden. Man nimmt zum 
Einmachen die hellrote doppelte Glaskirſche, aus welcher ſich der Kern 
gewöhnlich mit dem Stiele ausziehen läßt, läßt die Kirſchen ganz oder 
fchneidet fie auch durch. Sie ſehen jehr ſchön aus und find von aus- 
gezeichnetem Geſchmack, welcher durch einen Teil der Kirſchkerne, welche 
aufgeflopft und einmal mitgefocht werden, noch gehoben wird. 


41. Kirschen für Kranfe. 4 Pfund Halb ſüße, Halb faure entitielte 
und entjteinte Kirschen, 1 Pfund Zuder, etwas Zimt. 

Man tunft den Zuder in Wafjer, ſchäumt ihn gut und läßt die 
ſüßen Kirſchen nebft Zimt darin Halb gar fogen, dann gibt man die 
fauren Kirſchen dazu, Focht alles weich, nimmt fie aus dem Saft, 
ſchüttet von leßterem in Kleine gejchtvefelte Flafchen, läßt den übrigen 
Saft noch etwas nachfochen und füllt ihn über die Kirichen. Zur dem 
Kirſchenſaft füge man noch in jede halbe Flaſche einige Stüdchen Zimt, 
auch 2—3 Nelken, und verfahre übrigens nach Nr. 1 
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42. Kirſchen in Flaſchen einzumachen. Man richte ſich nad) 
Heidelbeeren Nr. 46, und nimmt man reife, aber nicht aufgejprungene 
Kirſchen ohne Stiele. 


43. Kirfchen- Mus. Zu 4 Pfund ſüßen, faftigen, ſchwarzen 
Kirschen ohne Stiele und Steine 1 Pfund Zuder und etwas Zimt und 
Nelken. 

Der Zuder wird geläutert, Kirſchen und Gewürz hineingegeben 
und gefocht, bis der Saft nicht mehr flüffig ift, dann mit einem Brannt: 
weinpapier bedeckt und gut zugebunden. 

Oder: Zu 3 Pfund ſüßen Schwarzen und 1 Pfund ſauren Kirſchen, 
ohne Stieles und Steine gewogen, 1 Pfund Zuder, und weiter damit 
πα Angabe verfahren. 


44. Kirfihenfaft. Zu jedem Pfunde fauren Kirfchenfaftes 2 Bi. 


Zuder und 6 Rirjchenferne. 

Saure Morellen werden ausgejteint und die Kerne mit den Kirfchen 
bi3 zum andern Tage Hingeftelt. Dann preßt man fie durch ein 
ausgebrühtes Tuch, wägt den Saft, gibt den Zucker Hinzu, ſchäumt 
und focht ihn Y/a Stunde, füllt ihn in fleine, ganz trodne und ge- 
ſchwefelte Zlafchen, welche man gut verforft und zugebunden an einen 
fühlen Ort aufrecht Hinftellt. 


45. Kirfchfreide. 10 Pfund reife Sauerfirfchen Fernt man aus, 


ſchüttet ſie ohne weitere Zuthaten in einen berzinnten Keſſel und kocht 


ſie unter beſtändigem Rühren jo dick wie möglich ein. Man ſchüttet 
das Kirſchmus in einen Steintopf und ſtellt es am folgenden Tage in 
einen Backofen, in dem einige Stunden zuvor Brot gebacken wurde, 
läßt es bis zum folgenden Morgen ruhig ſtehen und verbindet das jetzt 
vollkommen feſt und trocket gewordene Mus mit Blaſe. An einem 
kühlen Ort hält ſich die Kirſchkreide jahrelang. Man benutzt ſie zu 
vortrefflicher Sauce, indem man ein Stück abſchneidet und mit Wein, 
Waſſer, Zucker und Gewürz kocht. 


46. Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren) in Flaſchen ein- 
zumaden. Reife, an einem jonnigen Tage gepflücte Heidelbeeren 
werden ausgeſucht, in gut gereinigte, ganz außgetrodnete, am bejten 
geſchwefelte Flaſchen mit weiter Offnung gefüllt und dieſe gut ver— 
forkt in einem Keffel mit kaltem Waffer auf ein rafches Feuer geftellt, 
doc muß der Boden mit Heu bedeckt und auch Heu zwifchen die Flafchen 
gelegt fein, damit fie fich nicht berühren. Man läßt fie, vom Kochen 
‚an, ὅ14 Stunden kochen und im Keſſel kalt werden, verfiegelt fie oder 
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bindet ein Stück Blafe über den Kork und bewahrt fie, aufrecht jtehend, 
im Keller an einem dunflen Orte. 

Beim Gebraud rührt man entweder etwas Zuder durch, oder, 

man läßt das Kompott in einem irdenen Geſchirr, worin nichts Fettiges 
geweſen, mit etwas Zuder und Zimt durchkochen. 
Man kann auch die Heidelbeeren in einem Bunzlauer Geſchirr 
weich kochen ohne Waſſer, dann ſogleich in reine trockene, vorher 
erwärmte Flaſchen füllen und dieſe mit Pergamentpapier verbinden. 
Wer keinen guten Aufbewahrungsort hat, thut gut, den Früchten etwas 
Friſcherhaltungsflüſſigkeit zuzuſetzen oder auch ſie mit Salicyllöſung 
zu übergießen. Man bewahrt die Beeren ſtehend auf. 


47. Heidelbeergelee. Man bereitet dasſelbe ganz wie Preißel— 
beergelee Nr. 71, und erhält ſo ein ebenfalls vortreffliches Gelee zum 
Verzieren von tief violetter Farbe. 


48. Hagebutten in Zucker. 1 Pfund Hagebutten, 1 Pfund 
Zuder, einige Stüdchen feiner Zimt, beſſer Vanille. 

Die Hagebutten find meiftenteil3 Ende Juli oder Anfang Auguft 
zum Cinmachen gut, e3 hängt von der Witterung ab, jedenfalls nehme 
man fie völlig rot, laſſe fie aber nicht big zum Weichwerden Hängen. 
Die größten und Ichönften Früchte eignen fich. vorzüglich zum Ein— 
machen, die Eleineren find zum Trodnen gut. Man thue fie in ein 
reines grobes Tellertuch, reibe fie darin ab, fchneide die Krone und 
die Stiele glatt und mache die Kerne mit einem runvlich gefchnittenen 
Gänſefederkiel fein heraus. Dann waſche man die Hagebutten wieder- 
holt in friihem Waſſer, bis diejes Klar bleibt, werfe jie in fochendes 
Waſſer, lafje fie reichlich Halb weich werden und ſchütte fie zum Ab— 
laufen auf ein Sieb. Unterde3 tunfe man den Zuder in Weinefjig oder 
in Waſſer, laſſe ihn Elar kochen, lege Zimt oder Vanille, nach) Gefallen 
auch ein Stüdchen Ingwer und fo viele der Früchte hinein, als neben— 
einander liegen können, und koche fie fajt weich; doch müfjen fie ganz 
und anjehnlich bleiben, dürfen nicht im geringiten zerfochen, jo daß 
jede Hagebutte ihre Form behält. Man lege fie mit dem Schaumlöffel 
in Gläſer und verfahre nach Nr. 1. 


49. Hagebutten- Mus. 1 Pfund Hagebuttenmark, 1 Pfund 
Zucker und ein Stüd eingemachten Ingwer oder 2 Löffel Einmacheeflig. 
Die Hagebutten werden nach vorhergehender Angabe gereinigt, 
gewaschen und in Wafjer weich gekocht, dann rühre man fie nad) dem 
Abgießen des Waſſers durch ein feines Sieb, jtelle fie mit dem ge= 
läuterten Zucker auf langjames Feuer, foche fie unter, jtetem Rühren, 
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bis die Marmelade nicht mehr wäfjerig ift und fülle fie noch Heiß mit 


dem in Stückchen gejchnittenen Ingwer in ein Glas. Weiter nad Nr. 1. 


50. Dasſelbe anf andere Art. 1 Pfund Hagebuttenmarf und 


1 Pfund Zuder. 


Die Hagebutten müſſen ganz veif und jorgfältig gepußt, Ὁ. ἢ. von 


Stiel, Blume und den Kernen wohl gereinigt und gewajchen fein, 
worauf man fie Τράν mit Waffer befeuchtet und in einem fauberen 
Bunzlauer Gefäß etwa 8 Tage in den Keller tellt, während man 
täglich) mit einem neuen ausgelaugten hölzernen Löffel umrührt. 
Nach Ablauf dieſer Zeit werden fie zerrieben und durch ein feines 
Haarjieb gedrücdt, jo daß alles Mark durchgeht und nur die Hülfen 
zurücbleiben. Der Zuder wird nad) Nr. 2 geläutert und fochend unter 
jtetem Rühren nach und nach zu vem Mark gegoffen, dem man noch die 
Schale einer halben Citrone beifügt. Das Marf wird eine Stunde 
fortwährend gerührt; aufs Feuer darf e3 nicht gebracht werden. Das 
Aufbewahren geſchehe nad) Nr. 1 


51. Reineclauden in Zucker. Zu jedem Pfund nicht ganz reifer 
Neineclauden gehört 1 Pfund Zuder. 

Man Yäntere den Buder nach Nr. 2 und jtelle ihn zum Ab— 
fühlen Hin. Unterdes werden die Früchte mit einem Tuche abgemifcht,. 
mit einer Nadel durchſtochen und jo viel, al3 nebeneinander Liegen 
fünnen, in einem Meſſing- oder Nicdelfejjelchen in dem abgefühlten 
Zuckerſaft aufs Feuer geſtellt. Nachdem fie kochend Heiß geworden, 
aber nicyt zum Kochen gekommen find, wobei fie einmal umgelegt 
worden, lege man fie raſch nebeneinander auf ein fauberes Sieb und 
bei jedesmaligem Abkühlen des Saftes mit den übrigen Reineclauden 
ebenfo. Danı lege man fie in ein Glas, gießt den Saft, welcher fofort 
aus dem Keſſelchen entfernt werden muß, etwas abgekühlt darüber und 
läßt fie drei Tage zugebunden an einem Fühlen Orte ftehen. Dann 
mird der Saft fomweit eingefocht, daß er die Früchte noch bedeckt, mit 
joviel gutem Arrak verjeßt, daß er einen Geſchmack davon erhält, und 
heiß über die Früchte gegoffen, welche alsdann zugebunden an einem 
geeigneten Drte (fiehe Nr. 1) fich vorzüglich erhalten und ihre grüne 
Farbe nicht verlieren. 


52. Reineclauden⸗-Mus. Dasjelbe wird gekocht wie Aprifojen- 
Mus. 


53. Aprikoſen, Pfirfiche und Reineclanden als Dunſtfrüchte. 
- Su finden Wr. 11, 
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, 84, Aprikojen in Zuder. Zu 1 Pfund entfteinter Aprifofen 
τ Pfund feinen Zuder. 

Wenn die Aprikoſen noch nicht ganz ihre völlige Reife erlangt haben, 
werden fie gepflücdt, gewaſchen, geichält, in der Mitte durchgeſchnitten 
und die Steine herausgenommen. (Man kann die Früchte auch ganz 
fafjen.) Dann lege man die Aprikoſen in ein porzellanenes Gefäß, doch 
jo, daß die offene Seite nach oben Liegt, und freue lagenweiſe den ge— 
tiebenen Zucker dazwiſchen. Am andern Tage laſſe man fie auf ge 
lindem Feuer eben heiß, doch ja nicht weich werden, Lege fie zum Ab- 
tröpfeln auf einen porzellanenen Einleger, danach mit einigen abge— 
ihälten Aprifofenfernen in ein Einmacheglas, koche den Saft ein, bis 
er δια (ὦ) wird, und gieße ihn heiß über die Früchte, Nach Verlauf 
von 8 Tagen wird der Saft nachgekocht und wieder kalt übergegoſſen, 
was zur Vorſicht noch einmal geſchehe. Übrigens nad Nr. 1. 


55. Aprifofen- und Pfirſich-Mus. Nicht überreife Früchte 
ἴαΐε man mit kochendem Waſſer einmal aufwallen, ziehe die Haut 
Davon. ab und jchneide fie durch, um die Steine zu entfernen. Man 
nehme dann foviel Zuder als Frucht, Yäutere ihn nach Nr. 2, thue 
die Früchte nebjt der feingejchnittenen Schale einer Eitrone, wozu 
auch einige Stücke oſtindiſcher Ingwer gegeben werden können, hinein, 
£oche fie ganz mweich, verrühre fie mit einem ausgelaugten hölzernen 
Löffel und koche das Mus auf Schwachen Feuer (des Yeichten An— 
brennen wegen) unter ftetem Rühren, beſonders auf dem Grunde, zu 
einer diden Marmelade. Sollte diefe nach acht Tagen nachwäſſern, jo 
iſt es nötig, fie noch eine Weile einzufochen. 


56. Birfihe in Büchſen einzumachen. Die Pfirfihe werden 
enthäutet, halb durchgefchnitten, vom Kern befreit, dicht in die Blech— 
büchje gelegt, mit geläutertem oder geflärtem Zuder übergofjen und 
dann ebenſo behandelt wie Ananas Pr. 92. Will man eine Bowle 
davon bereiten, jo werden die Vfirfiche, nachdem die Büchſe geöffnet, 
in feine Scheiben geſchnitten und mit geftoßenem Zucker überjtreut. 
Man läßt fie —5 Stunden, auch länger, wohl zugededt jtehen und 
verfährt dann gerade wie bei der Ananas. 


57. Billiges gutes Mus (Marmelade) von gemifchten 
Früchten. Man nimmt dazu von allem Obſt, welches fich vorfindet, 
prikoſen, Pfirfiche, Pflaumen, gejhälte Zwetſchen, Kirichen, Sohannis= 

beeren, auch Äpfel und Birnen, wenn man feine frühreife Sorten hat. 
Stiele und Steine der Früchte entfernt man; Apfel und Birnen werden 
geſchält, vom Kernhaus befreit und in Stüde gejchnitten, dann alles 
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gut gemischt, in Töpfe gefüllt, mit geftoßenem Zuder gut beftreut uud: 
in einen Backofen geftellt, nachdem das Brot gar gebaden ift. Nachdem 
das Obſt gleichmäßig weich gekocht ifi, zieht man die Töpfe heraus und 
verbindet fie mit-Blafe oder PBerganıentpapier, um fie an einem fühlen 
trocnen Orte aufzubewahren. 

Ahnlich kann man ein Mus nur von Steinfrüchten heritellen. 
Man rechnet 3 Pfd. Zuder auf 1 Pfd. Frucht, die mit dem dazwiſchen— 
geftreuten Zuder 3 Stunden jtehen bleibt und dann auch zu Mus 
eingefocht wird. 


58. Gelbe Möhren (Wurzeln). 1 Pfund Möyren, 3 Piv. 
Buder, 2—3 Citronen. 

Nachdem die Möhren gereinigt, nimmt man das Herz heraus, 
ſchneidet fie in feine Streifchen, focht fie in Waffer ganz weich und Legt 
fie zum Abtröpfeln auf ein Tuch. Dann läutert man den Zuder, gibt 
den durchgejiebten Saft von 2—3 Citronen, die Möhren nebjt der 
Schale der Eitronen, welche vorher in Wafjer weich gefocht und gleich. 
den Möhren gejchnitten fein muß, hinein und läßt es jolange kochen, 
bis noch hinreichend Saft zum Bededen der Möhren vorhanden it. 
Nach Nr. 1 aufbewahrt. 


59. Zwetſchen al3 Dunftfrüchte. Es wird hierbei auf Nr. 11 
hingewiefen. 


60. Zwetſchen in neuen jelbjt verfchliegbaren Blechbüchſen 
einzumacen. Man läutert auf 8 Pfund reife Zwetſchen 7 Pfund 
‚Zuder, legt die abgeriebenen, ganz unbejchädigten Zwetſchen loſe in 
Blechbüchſen, gießt den Fochenden Zucker darüber, ſchließt die Büchſen, 
wie beim Einmachen der Gemüfe angegeben ift, focht fie während 1712 
Stunden in einem großen Keffel mit kochendem Waſſer aufgeſetzt, läßt 
fie im Waſſer erfalten und jtellt die Büchfen an. einen fühlen, trodnen 
Drt. 

Beim Gebrauch wird die Sauce kochend über die Zwetſchen ge— 
goſſen und erfaltet zur Tafel gegeben. 


61. Zwetichen in Zuder. 3 Pfund ganz reife entfernte und 
abgezogene Zwetſchen, 14 Pf. Zuderd Uze,in Stüdchen gejchnittener 
Zimt, 6 Eßlöffel Franzbranntwein und womöglich einige Stüdchen 
eingemachter Ingwer. 

Man läutere den Zuder, gebe Gewürz, den in Stüdchen gefchnitte- 
ner Ingwer und Branntwein hinzu und koche die abgezogenen Zwet— 
chen darin einige Minuten. Dann nehme man fie heraus, laſſe den 
Saft etwas einkochen und gieße ihn Fochend dariiber. Nach Verlauf 
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Game Wildpret. 


A Rabbit— Kaninchen: B Hare- Hase; C 
tel; E White grouse Schneehuhn:; F Goose—Gans; G Teal—Kriechente: ἢ 
Woodceock— Waldschnepfe: | Partridge—Rebhuhn; 1 Grouse—Birkhuhn: K Pheas- 
ant—Fasan; L Mountain cock Auerhahn; M White grouse Schneehuhn; N 
Widgeon—Pfeifente: 0) Turkey—Truthahn: P Snipe—Becassine; Ὁ Lark—Lerche; 
R Duck—Ente; S Wild duck—Wilde Ente; T 


Grouse—Haselhuhn; D Ouail—Wach- 


Pigeon— Taube. 
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von einigen Tagen koche man den Saft etwas ein, gieße ihn wieder 
fochend darüber, wiederhule dies auf gleiche Weile noch einmal und ver- 
fahre. übrigens nad) Nr. 1. 

Rechnet mar beim Einmachen der Zwetſchen hauptſächlich auf 
Kranke, [0 laffe man den Branntwein weg; um jo notweniger ift dann 
aber die Anwendung des Ingwers. 


62. Zwetichen in Honig. Ein fleines jauberes Fäßchen oder 
ein neuer ausgebrühter Steintopf wird mit Zmetichen gefüllt, Zimt 
und wenig Nelken ohne Köpfe, wenn man will, beides geſtoßen, δας 
zwiſchen gestreut und das Fäßchen mit geflärtem reinen Honig gefiillt. 
Man fchließt das Fäßchen oder bindet den Steintopf mit einer Blaſe 
zu und läßt das Eingemachte „mehrere Monate ftehert, bevor man es 
braucht. Das Fäßchen wendet man täglid) und den Steintopf ſchüttelt 
man tüchtig jeden Tag. So eingemachte Zwetſchen find vom ausge— 
zeichnetem Geſchmack und zugleich in Gegenden, mo Honig reichlich vor- 
handen ift, ein billiges Eingemachte2. 


63. Zwetfchengelee. 1 Pfund Saft, 7 Uzn. Zuder. 

Man jtelle nicht völlig reife, abgeriebene, -entiteinte Zwetſchen in 
einem Steintopf in kochendes Waſſer und laſſe fie fo lange kochen, bis 
Saft genug entitanden ift. Dann tunfe man den Zuder in Weineffig, 
foche ihn Far, gieße den Saft Hinzu und koche ihn unter Abnehmen des 
Schaumes, big einige Tropfen erfaltet zu Gelee geworden find. Weiter 
nah Nr 1. 


64. Zwetihen-Diarmelade als Kompott, fowie απ zum 
erg oder Füllen von Torten und Fleinem Backwerk. 

6 Pfund völlig reife, von Haut und Steinen befreite Zwetichen, 2 
Pfund Zuder, ὦ Dr. Weineffigt Uze.ganzer Zimt;t UzeNtelfen ohne 
Köpfchen. 

Die Zwetſchen werden abgezogen und entjteint. Dann foche man 
den Zuder mit dem Eifig klar, gebe Zwetichen, Nelfen und Zimt 
Hinzu und foche die Zwetſchen, da das Muͤs ſehr leicht anfegt, unter 
jtetem aufmerkffamen Rühren 2—2!/z Stunden, oder jo lange, bis 
feine feſten Teile mehr zn fehen find und die Marmelade ganz did 665 
worden ift. 


65. Gewöhnliches — Zu /4 Scheffel Zwetſchen 
12 Walnüſſe in ihrer grünen Schale, 4 Uze.gejtoßene Nelken,, 4 Ugn 
Ingwer und die Schale einer Eitrone. 

Die Zwetſchen werden vorher gewaſchen und in einem Keſſel ohne 
Waſſer auf ganz ſchwaches Feuer geftellt; ein eiſerner —— iſt zu ver⸗ 

Davidis, Kochbuch. 
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meiden, weil das Mus darin einen Eiſengeſchmack erhält. Wenn die 
Früchte Brühe entwickelt haben, rührt man zuweilen mit der Holzkrücke, 
damit ſich weder am Boden noch an der Seite des Keſſels etwas feſt— 
ſetzt. Wenn die Zwetſchen ganz zerkocht ſind, werden ſie durch einen 
Durchſchlag von Holz gerührt, jo daß Steine und Haut zurückbleiben. 
Dann Yaffe man die zerrührten Zwetſchen in dem blank gefchenerten 
Keſſel bei ſtärkerem Feuer mit den Walnüffen und Relken mehrere 
Stunden kochen, bis fie ganz fteif geworden. Während diefer Zeit muß 
auf dem Grunde aufmerkfam gerührt werden, weil Zwetſchenmus jehr 
Veicht anbrennt, befonder3 wenn e3 anfängt did zu merden, weshalb 
man wohl thut, zuletzt das Feuer nur ſchwach zu unterhalten. Beim 
Abnehmen des Keffel3 werde er auf einen Strohfranz gejtellt, und 
um dag Anbrennen zu verhüten, das Mus noch eıne Weile gerührt; 
dann fülle man οὗ in jteinerne Töpfe, welche ganz neu oder nur zum 
Einmachen gebraucht worden, ausgebrüßt und danach im Dfen recht 
heiß gemacht find. Zum längeren Erhalten ftelle man die gefüllten 
Töpfe nach dem Herausziehen des Brotes jo lange in eınen Badofen, 
big eine Krufte entftanden ift. Eine erfahrene Hausfrau ftreute danach 
einen halben Finger did geftoßenen Nelfenpfeffer (engliſch Gewürz) 
darüber und verficherte, daß es das beſte Mittel εἰ, Zwetſchenmus zu 
erhalten. Im fühlen trodnen Raume hält ſich das Pflaumenmus 
übrigens auch ohne δα Überftreuen des Gewürze, wenn man e8 mit 
einem in Salicylfäure getränften Sließpapier bedeckt und noch zur Vor— 
ficht mit Bergamentpapier überbindet. Man bewahre die Töpfe nicht 
im Keller, fondern an einem Yuftigen, möglichit fühlen Ort. 


66, Kompott von friſchen Zwetihen für den Winter, Eih 
neuer oder nur zum Einmachen gebrauchter Steintopf wird mit friſch 
gepflücten ausgefuchten und abgepußten Zwetſchen gefüllt, mit grobem 
Brotteig allerwärt3 gut bededt, beim Bäder in den Dfen gejtellt, bis 
der Teig ausgebaden ift und die Zmwetfchen gar fein werden, und ohne 
weiteres an einem kühlen Iuftigen Orte aufbewahrt. (E3 joll fich dies 
Kompott ganz vorzüglich erhalten.) 


67. Birnen als Dunſtfrüchte. Man richte ih πα Nr. 11. 


68. Birnen in Zuder (zugleich eine befänftigende Erquickung 
für Bruftleidende). Zu jedem Pfund Birnen 1 Pfund Zucker ımd ein 
rigerlanges Stück eingemachter oder trockner Ingwer. 

Es find hierzu gute, faftige, ziemlich mürbe gewordene Tafelbirnen 
erforderlich. Diefe werden glatt geſchält, mitten durcchgejchnitten, vom 
Kerngehauſe befreit und abgejpült. Unterdes läutere man den Buder 
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nad) Nr. 2, thue die Birnen nebft den in Stüdchen geichnittenen Ingwer 
hinein und koche fie tır dene Zuckerſaft, bis fte klar geworden find; weid) 
dürfen fie nicht werden. Dann lege man fie zum Kaltwerden auf einen 
porzellanenen Einfeger, danach) in ein Glas, und giege den did einge- 
fochten Saft heiß darüber. Darauf wird das Glas nad) Nr. 1 verjorgt 
und an einem fühlen Orte aufbewahrt. 

Gute Birnen können auch in Breigelbeerjaft eingemacht werden 
und wird auf 14 Pf. Birnen 1 Dt. Vreißelbeerfaft Z Pf. Zuderund 4 Üze 
Zimt gerechnet. | | 


69. Birnen auf franzöfiihe Art. Mar nimmt hierzu die 
doppelte Bergamotte- oder St. Germain-Birne, jchält fie, läßt fie nach 
ihrer Größe ganz oder halbiert fie und wirft die Früchte jofort in mit 
Citronenſaft verjegtes Waffer. In diefem Waffer focht man die Birnen, 
bis fie fich mit einem Strohhalm durchſtechen Tafjen, hebt ſie dann mit 
der Schaumfelfe heraus, wirft fie in faltes Waffer und läßt fie ab- 
tropfen. Dann übergieft man die Birnen (auf 24Bf.Birnen, 12 Pf. 
Zuder) mit geläutertem Zucker, läßt fie 6—8 Stunden damit ſtehen, 
gießt den Saft ab, kocht ihn dicklich ein, gießt ihn kochend wieder über 
die Birnen und läßt ſie bis zum andern Tage ſtehen. Dann wird der 
Saft noch einmal abgegoſſen, ein Stück in ein Mullläppchen gebundene 
Citronenſchale und Vanille mitgekocht, die Birnen ᾽ς. Stunde in dem 
fiedenden Zuckerſaft an heißer Heroftelle ziehen gelaffen und dann nad 
Nr. 1 aufbewahrt. Dieſe Birnen zeichnen fich vor allem andern Birnen— 
eingemachten darch biendend weißes Anjehen und ganz vorzüglichen 
Wohlgeſchmack aus. 


70. Apfelgelee, 3 Pfund Saft, 3 Pfund Zuder, 115. Wafferglas 
Rheinwein und eine gute Citrone. 

Man nehme feine faftige Apfel, und zwar ehe fie völlig reif ge— 
worden find, reibe fie mit einem Tuche'ab, fteche Stengel und Blumen 
heraus, fchneide fie ungefchält in je 4 Teile und Foche fie, mit Wafjer 
bededt, gar, twobei die Bemerkungen in Nr. 1 zu beachten find. Danach 
stelle man die Apfel 24 Stunden Hin, jchütte fie in einen Dazu ver— 
fertigten leinenen Beutel, der jedoch zuvor ausgefocht und wieder troden 
fein muß, und laſſe den Saft in ein fauberes Geſchirr fließen. Dann 
- wird der Saft mit dem Zucker unter fpäterem Hinzuthun von Wein 
und Citronenfaft folange eingefocht, bis einige Tropfen, erfaltet, did 
geworden find. Den eingefochten Saft fülle man in fleine Gläſer und 
verfahre weiter nach Rrc.. ΠΝ 
EStatt der Citronenfchale nimmt man oft ein Stückchen Vanille (in 
ein Läppchen zu binden), auch fügen manche einige zerſchnittene Onitten 
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hinzu, um das Gelee fchneller fteif zn befommen, doc} bleibt diejes im 
feßteren Falle niemal3 hell, jondern wird ftets röflich und befonumt 
einen ftärferen Gefhmad. 


71. Apfelmarmelade. 2 Pfund Äpfel, 1 Pfund Zuder und 
1 Eitrone. — 

Borsdorfer Apfel ſind hierzu am beſten. Sie werden geſchält, 
mitten durchgeſchnitten, in mit Citronenſaft geſänertes Waſſer gethan, 
gewogen und zweimal mit kaltem Waſſer gewaſchen. Dann läutert 
man den Zucker in fo wenig. Waſſer wie möglich, gibt die Äpfel nebſt 
der kleingeſchnittenen Schale und dem Saft der Citrone hinzu und kocht 
ſie in einem Bunzlauer Topf (ſiehe Nr. 1) raſch weich. Dann verrührt 
man die Äpfel mit einem neuen ausgelaugten hölzernen Löffel und kocht 
fie langſam zu einer ſteifen Marmelade, wobei, um das Anbrennen zu 
verhüten, ftet3 auf dem Grunde gerührt werben muß. Sollte man bis 
zu 8 Tagen finden, daß die Marmelade etwas wäſſerig erjcheint, jo 
darf, gleichfalls unter aufmerkſamem Rühren, ein Auffochen nicht ver— 
ſäumt werden. Weiter nah Nr. 1. 


72. Kirſchapfel-Gelee, von angenehmen Gefchmad und vorzüg— 
lich ſchöner Farbe 1 Pfund Saft, 3 Pfd. Zucker. 
Die Kirſchäpfel (kleine rote, den Früchten des Weißdorn ähnliche 
Apfelchen, von einem hier und da angepflanzten Zierbaum, Pyrus 
astrachanica, ftanımend) werden gewaschen, in einem Meſſingkeſſel oder 
Bunzlauer Topf mit kaltem Waſſer bedeckt, weich gekocht und mit der 
Brühe durchgepreßt. Am nächſten Taae wird der Saft Fa. abgegoffen, 
getvogen, mit dem Zuder und ποῷ 5 Ct. Waſſer aufs Feier geſtellt, 
unter fortwährendem Schäumen 1 Stunde gekocht, wodurch einzig und 
allein dieſes Gelee feine jchöne rote Farbe erhält, da erjt dann der 
Zucker farameliert und die Farbe beeinflußt. Steif ift das Gelee ſchön 
weit früher, twill man es daher einfacher haben, jo färbt man cs mit 
etwas Cochenille rot und Fanı es alsdann nach 80 Minuten einfüllen. 
Zei längerem Rühren muß man hin und wieder etwas Waller nach- 
gießen, da man junft fein Fruchtgelee, ſondern Fruchtbonbon erhält. 

Man füllt dasſelbe in Släfer und bewahrt es wie Kohannisbeer- 
Gelee auf. Auch kann man e3 in Glasformen aufbewahren, und beim 
Gebrauch auf eine Glasſchüſſel umſtürzen. Man Hat fo die ſchönſte 
Geleeſchuͤſſel, ſowohl zu feinen Backwerk al3 zum Verzieren, indem man 
feine Blättchen und Figuren davon ſchneiden kann 


73. Berberiten in Zuder. Die Beeren werden Ende September | | 


oder anfangs Oktober reif. Zum Einmachen nehme man zu jedem Pfund 
ausgeſuchter Berberigen mit den Stielen 1 Pfund Zuder. | 
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Man lege die Früchte in ein Gejchirr, läutere den Zuder und 
ſchütte ihn nicht zu heiß darüber, damit die Beeren fich nicht von den 
Stielen trennen. Nach 48 Stunden laſſe man den Saft ſirupähnlich 
einkochen und fülle ihn mit den Früchten in Gläſer. 

Dieſes Eingemachte dient hauptſächlich, Puddings und Kuchen 
hübſch zu verzieren. 


74. Berberitzenſaft ſtatt Citronenſaft anzuwenden. Die Beeren 
werden ohne Stiele zerdrückt, ausgepreßt, der Saft wird bis zum 
andern Tage hingeſtellt, vom Bodenſatz langſam abgegoſſen und in 
ſaubere und trockene Arzneigläſer gefüllt. Dieſe werden 14 Tage offen 
an der Sonne oder an einen warmen Ort zum Ausgären hingeſtellt, 
ſpäter verforkt und zum Gebrauch aufbewahrt. | 

Der Berberigenfaft kann zu Punſch und andern Getränfen, auch 
anftatt Eitronenfaft zu Fleiſchſpeiſen gebraucht werden. 


75. Brombeeren einzumaden. 3 Pfund reife ausgefuchte dicke 
Brombeeren, 1 Pfund Zuder, ὁ Uzein Stüde gebrochener guter Zimt 
und einige Nelken. Der Zuder wiro nach Nr. 2 geläutert, die Beeren 
nebſt Gewürz Hineingethan und auf langjamem Feuer unter öfterem 
behutfamen Durcjrühren weich gekocht, doch jo, daß fie ganz bleiben. 
Daun nimmt man fie heraus, läßt den Saft etwas dicklich einfochen 
und rührt die Beeren durch. Übrigens nad Nr. 1. 


76, Melone in Zuder einzumadhen. 1 Pfund Melone, 1 Pfund 
Zucker, Citronenfchale, Zimt, einige Nelken, woreus die Köpfchen ent- 
fernt find, und einige Stüde eingemachter Ingwer. | 

Die Melone wird gejchält, halbiert, vom Mark befreit, in Stüde 
gefhnitten und 24 Stunden in guten Eſſig gelegt. Dann nimmt man 
fie heraus, Yegt fie ebenfo lange in geriebenen Zucker, ſetzt den alfo 
entitandenen Zuderfaft aufs Teuer, ſchäumt ihn, gibt da3 Gewürz und 
die Melonen hinein, echt dieſe darin nur mäßig weich, den Safı ſtark 
ein, und füllt es, mit dem Ingwer durchſchichtet, in ein Glas. Übri— 
gens werde nach Nr. 1 verfahren und das Nachkochen des Saftes nicht 
verfäumt, 


77. Manlbeeren und Weintrauben einzumaden. Die Be: 
Handlung iſt diejelbe wie die der Erdbeeren in Nr. 12. Die grobe 
blaue Maufbeere eignet fih zum Einmachen am beiten. 


78. Preißelbeeren (Kronsbeeren) einzumachen. Zu 10 Pfund 
Beeren 4—6 Pfund Zuder, in ganz kleine Stüde zerflopft. 


582 T Vom Einmachen und Trodnen 


Borab [εἰ bemerkt, beim Ankauf auf reife dide Früchte zu fehen 
und jolche lieber teurer zu bezahlen, als jchlechte zu nehmen, indem von: 
der Güte Anjehen und Gefchmad abhängt. Sollten die Beeren jedoch 
nicht vollkommen reif zu haben fein, jo werfe man beim Berlefen menig- 
ſtens die ganz unreifen weg und laſſe die übrigen mit kaltem Waſſer' 
bededt fochend Heiß werden, um dies Waſſer alsdann abzugießen, wo— 
durch viel Säure entzogen wird. 

Das Wachen geht auf folgende Weije jehr gut: Man fchütte die 
fämtlihen Beeren oder einen Zeil von ihnen in ein Gefäß mit Waffer, 
rühre fie mit einem Handjieb tüchtig durcheinander und fülle ſie mit 
dem Sieb in ein zweites Gefäß mit Waffer und dann zum Ablaufen 
auf einen Durchſchlag. Alsdann lege man einen Teil des Zuders in 
einen glajierten oder Bunzlauer Topf, einen verhältnismäßigen Teil 
Beeren darauf, laſſe ſie unter öfterem Umrühren und Abnehmen des 
Schaumes offen weich kochen (zerfochen aber dürfen ſie nicht), ſchütte fie 
in ein bereitjtehendes Gefäß und bringe wieder andere aufs Feuer. Sit 
nun die ganze enge gekocht, fo wird fie in Steintöpfe oder Öfäjer 
gefüllt, glatt gejtrichen, mit einem pafjenden Stück Fließpapier in 
Arraf oder Rum getunft, bededt und mit Bergamentpapier (jiehe Nr. 1) 
zugebunden. Bon vorjtehend bemerftem Gewicht bleiben ungefähr 5 
bis 6 Pfund. 

Statt der Preißelbeeren nimmt man in Gegenden, two fie zu haben 
find, oft MooSbeeren (Vaccinium oxycoccos), welche weniger Säure 
und Herbe haben. Man muß diejen Beeren beim Einmachen, weil fie 
viel Gallert entwideln, einige Taſſen Waſſer zufegen; auch gibt man 
gern einige in Würfel zerjchnittene Grafenfteiner Äpfel dazwifchen; 
Zuder braucht man auf 10 Pfund Beeren nicht mehr ala 4 Pfund zu 
rechnen. 


79, Breigelbeeren anf pommerſche Art mit Birnen einzu- 
machen. Dt gejchälte Birnen 2—3 Dt Preißelbeeren, 2 Pfund Zuder, 
+ UgeBimt. 

Hierzu eignen ſich vorzüglich vecht ſüße und jaftige Birnen, doch 
find auch weniger gute zu gebrauchen. Sie werden recht rund geichält, 


Halb durchgefchritten, vom Kerngehäufe befreit und gewaſchen. Vorher | 


foche man die Beeren mit dem Zuder nach Preißelbeeren Nr. 1 weich, 


nehme fie mit dem Schaumlöffel heraus, füge den in Stüdchen ges 


Ihnittenen Zimt Hinzu und foche die Birnen in dem Safte gar, doch 
nicht zu weich. Alsdann rühre man die Breißelbeeren durch und fülle 
fie in die beftimmten Gefäße. 


‘ Statt der Birnen kann mar auch in Viertel aefchnittene ſäuerliche 


| 
| 
| 
| 
j 
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feine Üpfel nehmen und dann etwas Citronenſchale zufeßen. Die 
Üpfel werden fein gerührt, bevor man die Breikelbeeren durchrührt. 


80. Preißelbeeren ohne Zucker einzumachen. Nachdem die 
Beeren ſauber ausgeleſen und gewaſchen ſind, ſetze man ſie in den nicht 
zu heißen Bratofen, laſſe fie bei öfterem Umſchütteln allmählich Saft 
ziehen und langſam Fochen, bis jie weich find. Dann fülle man fie fo 
heiß wie nur möglich in weithaljige Flaſchen, welche troden und er— 
wärmt fein müſſen, ſchüttelt fie öfter und verbindet fie jofort mit Blaſe. 
Auch in Heine Brunnenkrüge mit Nachhilfe eines Holzſtäbchens kochend 
eingefällt, jofort verforft und verjiegelt, halten ſich die Preißelbeeren 
mit ihrem vollen natürlichen Wohlgefchmad. 

Beim Gebraud wird die beftimmte Portion mit Zuder verfügt. 
Auch können die Breißelbeeren mit Sahne, welche mit Zuder zu Schaum 
geichlagen worden, zur Tafel gegeben werden. 


81. Preißelbeer-Gelee (gartz vorzüglich zum Verzieren kalter 
füßer Speiſen). Σ It-Saft, 1 Pfund Zucker. 

Die Beeren eben wie im Borheraehenden gekocht, der Saft wird 
dur ein Mulltuch gegeben, vom Bodenſatz tar abgegoffen und mit 
1 Pfund Zuder zu jedem halben Liter aufs Teuer gejtellt, bei fort- 
währendem Schäumen etwa 15 Minuten gekocht, der Topf abgeſetzt, 
nad) einer Meile der (ὦ zeigende Schaum abgenommen und der Saft 
in Öläjer gefüllt, Durch zu langes Kochen verliert das Gelee Sein 
ſchönes Rot, feſt aber muß es werden, damit man es zum Verzieren 
in feine Blättchen oder beliebige Figuren ſchneiden kann, weshalb es 
anzuraten iſt, zum Erproben einige Tropfen des Saftes kalt werden 
zu laſſen 


82. Liebesäpfel (Tomatos) Dieſe Frucht, welche in den ſüd— 
lichen Staaten Amerikas gezogen und eingemacht wird, finden mir 
aud als Bierpflanze Häufig in unfern deutfchen Gärten. Zum Ein- 
machen gehört zu jedem Pfund reifer Tomatos 3 Pid- feiner Zuder. 

"Man übergieke die Früchte mit kochenden. Waſſer, ziehe mit einem 
feinen Mefjerchen die Haut ab, läutere den Yuder nad) Nr. 2 und 
lege die Tomatos in den kochenden Zuderfaft. Nachdem dieſer fofort 
vom Feuer genoinmen, werden die Tomatos in dem Zuderfaft um— 
gedreht und nah 5 Minuten mit dem Schaumlöffel auf eine flache 
Schüſſel gelegt. Nach den Erkalten lege man fie wieder in den heiß- 
gemachten Yuder und verfahre alſo dreimal. Dann thue man die 
Früchte πα Nr. 1 in ein Glas, laſſe den Saft etwas einkochen und 
gieße ihn Tochend darüber. Weiter nad) Nr. 1. 
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83. Mus von Liebesäpfeln einzufochen zu Suppen und 
Sancen. Die reifen aber noch feſten roten Früchte werben getvafchen, 
duchgejchnitten und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann falzt 
man fie und kocht fie langjam weich, ftreicht die Maffe duch ein Sieb, 
thut fie abermals in den Einmachefefjel und kocht fie nun unter ftetem 
Rühren, damit der Brei nicht anbrennt, zu Pflanmenmusdide ein. 
Der jteife Brei wird noch heiß in Heine Stein- oder Porzellantöpfe 
gefüllt, zum Nachtrocknen jo lange in den Bratofen geftellt, bis fich eine 
fraufe Haut auf der Oberfläche gebildet Hat und die Töpfe nun mit 
reichlich flüſſigem reinen Schweinefett übergojjen. Die Büchfen werden 
mit Papier, welches man in Friſcherhaltungsflüſſigkeit getaucht, zu— 
gebunden. — Statt den Brei in den Ofen zu ſtellen und mit Fett zu 
übergießen, kann man ihn nach dem Einfüllen im Wafferbade !/s Stunde 
fochen und dann verjchließen. 


84, Weinbeerenfaft. Die Beeren von reifen weißen Weintrauben 
werden zerdrüdt, einige Tage ftehen gelaffeır und ausgepreßt. Den 
Saft Eocht man dann mit °/a Pfund Zuder auf 1 Pfund Saft, ſchäumt 
ihn dabei, läßt ihn erfalten, gießt ihn duch ein Mulltuch, den Boden- 
lab zu.augenbliclichem Gebrauch) zurüdlajjend. In Heinen Slafchen gut 
verforkt aufbewahrt, dient er zu erquickenden Getränfen für Kranke und 
Gefunde. 

85. Quitten einzumachen. 1 Pfund Birnquitten, 3 Pid. bis 
1 Pfd. Zuder, Zimt und womöglich einige Stüdchen eingemachten 
Ingwer. 

Birnquitten find zum Einmachen die beiten. Sie werden gut ab⸗ 
gerieben, gejchält, der Länge nad) einmal purchgefchnitten und mit den 
Schalen und dem Rerngehäufe in Waffer beinahe gar, doch nicht weich. 
gefocht. Die Kerne geben den Quitten eine ichöne gelbrote Farbe. 
Dann läßt man fie auf einem Einleger abtröpfeln, während man das 
übrige nod) 1 Stunde kocht, durch ein Sieb fließen läßt und die Brühe 
nit dem Zuder ausfhäumt. Hierauf läßt man die Duitten in dem 
Saft vollends gar fochen, legt fie mit Stüdchen Zimt und Ingwer in 
ein Glas, Focht die Brühe ftarf ein und gießt fie nicht zu heiß über Die 
Quitten. Der Saft muß, wie bei allem Eingemachten, die Früchte 
bededeır. 

Liebt man an den Quitten einen etwas fäuerlichen Geſchmack, jo 
füge man beim Kochen zu 1 Pfund derfelben den Saft einer guten 
faftigen Citrone 

86. Quittengelee. 14 Stüd Duitten und 2 Pfund Zuder. Die 
mit einem Tuche abgewiſchten Ouitten werden in 4 Teile gejchnitten, 


΄ 
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knapp mit Wafjer bededt und in einem Bunzlauer Topf (fiehe Nr. 1) 


ganz weich nefocht. Dann gießt man den Saft durch ein Tuch und 
erhält etwal Or. Darauf wird der Zuder nach Nr. 2 geläutert, der 
Quittenſaft klar abgegofjen, Hinzugegeben und etiva 114. Stunde gekocht, 
wobei der Schaum abgenommen wird. Der Saft wird dann die nötige 
Konfiltenz erhalten haben, doc) ift eine Probe, wie fie bei Apfelgelee 
angegeben ijt, ratjam. 


87. Qnittengelee auf andere Art. Nachdem ein Dutzend Quitten 
abgewijcht, mit der Schale auf einem Reibeifen bis auf das Steinige 
gerieben, durch ein Tuch gepreßt und der Saft über Nacht — 
gießt man das Helle des Saftes vorſichtig ab, nimmt auf 3 
desjelben 15 Uzn. Yuder, läutert ihn nach Nr. 2, doch mit Σ ei 
Waffer, bis er Fäden zieht, und gießt aladann den Saft hinzu, legt 
auch die in ein loſes Läppchen gebundenen Quittenkerne hinein, welche 
ein ſtärkeres Verdicken des Gelees und eine ſchöne rote Färbung be— 
aan Indem man gut abſchäumt, läßt man den Eaft etwa !/a Stunde 
fochen. 

Solches Gelee ift vorzüglich, von reinftem Geſchmack und ſchönſter 
Farbe; aber es ift zumweilen ſchwer zum Gelieren zu bringen, weshalb 
man die Früchte nicht zu reif nehmen darf 


88. Quittengelee τοῦ zu bereiten. Man nimmt hierzu auf ein 
Piund des hellen Saftes wie in voriger Nummer 11 Pf, geſiebten 
Zucker und ſchlägt beides mit einem kleinen Schaumbeſen 5.4 Stunde 
lang gleichmäßig, ſo daß kleine Blaſen entſtehen. Der Saft wird in 
Gläſer gefüllt, in denen er nach einigen Tagen geliert, worauf dieſe 
nach Nr. 1 behandelt werden. 


89, Quittenmus. 1 Pfund Duittenmarf, Pfd. Zuder und 
1 Citrone. 

Man kocht Duitten in Waffer weich, ſchält fie und reibt da3 Mark 
auf dem Reibeifen ab, läutert den Zuder nad) Nr. 2, tut das Duitten- 
mark, die feingejchnittene Schale einer halben und den Saft einer 
ganzen Citrone dazu und rührt es in einem Bunzlauer Topf ouf ge- 
indem Feuer ununterbrochen, bis die Marmelade δἰ ἀπ geworden: ift. 
Sollte dieſe bis zu 8 Tagen etwas wäſſerig erſcheinen, ſo iſt ohne 
Verzug ein Aufkochen notwendig. 


90. Quittenbrot. 1 Pfund Quittenfleiſch, 1 Pfund Zucker. Die 
Quitten werden mit der Schale in Waffer weich gekocht, abgejchält und 
bi3 zum Kerngehäuſe abgeichabt. Dann Täutert man den Zuder nach 
Nr. 2, gibt das Duittenfleijch nebjt etwas abgeriebener Citronenfchale 
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und Zimt hinein und läßt e3 unter fleigigem Umrühren ganz fteif ein— 
fochen. Darauf wird es in papierne Kapſeln gefüllt und in einem ab- 
gefühlten Dfen getrodnet. Das Duittenbrot muß jo feft jein, daß man 
es fchneiden Fan. Um es aus den Kapfeln zu bringen, made man 
das Papier von außen feucht. 


91. Kürbis als Ingwer einzumaden. Nr. 1. Soviel Sorten 
Kürbis auch zum Einmachen empfohlen werden, fo it meiner Er— 
fahrung nach der große gelbe Centnerkürbis mit rötlich gelbem Fleiſch 
der vorziglichite. Stellt man ihn nad) der Reife an einen falten, 
luftigen Ort und verzieht mit dem Einmachen einige Wochen, fo fteht 
er der Melone ziemlich gleih. Zu „deutichem Ingwer“ wurde indes 
vorzugsweiſe der neue chineſiſche hellgrüne Rieſenkürbis und im übrigen 
Balparaifo in verjchiedenen Sorten der zarten Beichaffenheit und des 
reinen Geſchmacks des Fleifches wegen als die allerbeften Speifefürbiffe 
entpfohlen. Zu reif gewordener Kürbis iſt troden und mehlig. Soll 
er, eingemacht, etwas durchſichtig und zähe fein, jo braucht man ihn 
bor der völligen Reife. 

Zum nädjitfolgenden Rezept rechne man auf 2 Pfund Kürbisftüde 
2 Pfund Zuder, 15 Uz pulverifierten Ingwer (der nicht durch Tanges 
Liegen an Kraft verloren hat), und ebenjoviel geftoßenen weißen 
Pfeffer, nach Gefallen auch eine Kleine Meſſerſpitze Cayennepfeffer. 

Der Kürbis wird bis an das Fleiſch abgeſchält, durchgeſchnitten, 
vom Kerngehänfe mit einem Eplöffel vollftändig befreit und in Stücke 
bon der Größe eines Heinen Fingers gejchnitten, die man, nadjdem fie 
getwogen find, teilweife in jtark fiedendem Waffer einmal aufkochen 
läßt. Dann laffe man fie auf einem Siebe ablaufen, lege ſie in eine 
porzellanene Schüffel, ftreue da3 bemerkte Gewürz und den geriebenen 
Zucker darüber und lafje fie über Nacht zugededt ftehen. Am nächſt— 
folgenden Tage bringe man den Zırderfaft zum Kochen, Iege den Kürbis 
hinein und laſſe ihn nur eine Heine Weile, darin kochen, bis er Klar 
wird, meich aber darf er nicht iverden. Darauf fülle man ihn in ein 
Glas, koche den Saft ſirupähnlich ein und gieße ihn heiß darüber. 
Sollte, der Saft nach einigen Tagen wieder dünn geworden fein, fo 
wird er ποῦ) ein wenig eingefocht. 


92. Ananas in Blechbüchjen einzumaden. Die Ananas 
werden dünn geſchält, in Scheiben geſchnitten, in Blechbitchfen gelegt, 
mit geflärtem Zuder, Zuderfirup, übergofjen und die Büchjen gut ver- 
Tötet. , Dann werden die Büchfen eine gute Stunde und zwar fo, daß 
fie immer mit kochendem Waffer bedeckt jind, gekocht, worauf man fie 
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ın den Waller erfalten läßt. Nachher werden die Büchfen au einem 
fühlen Orte aufgehoben. 

Auf diefe Weife eingemachte Ananas kann man zu jedem Gericht: 
Gefrorenem, Mehlipeifen und Kompotts, bejonders aber zur Bowle 


" perwenden. 


98, Saft von Ananasſchalen. Mar fchneivet die abfallenden 
Schalen der Ananas in ἔειπε Stückchen, wägt fie und nimmt das drei- 
fache Gewicht Zuder, klärt ihn und kocht die Schalen 10 Minuten darin. 
Man läßt den Caft bis zum folgenden Tage ftehen, feiht ihn dann 
durch ein Tuch, füllt ihn in Slafchen und kocht die verkorkten Flaſchen 
im Wafjferbade 10—15 Minuten. — Einfacher kann mian die zer- 
Ihnittenen Schalen, nur mit feinem Zuder durchftreut, in Gläſer füller 
und dieſe verschließen. Der fich bildende Saft ift vortrefflich und δά 
ſich lange. 


94, Apfelfinenfchale in Zuder. 1 Pfund gefochte Apfeljinen- 
ichale, 3 Pfd. Zuder. 

Die Schale wird in 4 Teilen von der Frucht abgezogen, in Waſſer 
faft weich gefocht, 1 Stunde in friſchem Wafjer ausgewäſſert und ab- 
getrocdnet. Unterdes läutert man den Zuder nad) Nr. 2, gießt ihn 
heiß über die Apfelfinenjchale und läßt beides 24 Stunden ftehen. Am 
folgenden Tage kocht man es did ein, läßt e3 einige Tage offen Stehen 
und wiederholt ‚dies ſolange, bis ſich feine Flüffigfeit mehr bildet, wo 
man dann die Schalen auf Papier an der Luft trodnet. 


95, Apfelfinen einzumaden. Yon 24 Apfelfinen wird in regel- 
mäßigen Bierteln die Schale abgelöft und diefe, nachdem die Hälfte der 
weißen Haut entfernt ift, eben mit le bedect, ſolange gefocht, bis 
fie fich leicht durchſtechen läßt. Dann ſchüttet man die Schale auf ein 
Haarſieb, läßt die Brühe in ein reines Geſchirr ablaufen und ſtellt 
beides bis zum nächſten Tage hin, worauf die gekochte Schale abermals 
24 Stunden in kalies Waffer gelegt wird. Nachdem dies gefchehen, 
befreit man die abgefchälte Frucht von der weißen Haut, zerlegt ſie 
durch vorſichtiges Brechen in die einzelnen Fruchtfächer, wobei die 
Kerne natürlich entfernt werden müſſen. Hierauf trocknet man die 
Apfelſinenſchale in einem ſauberen Tuche ſoviel tie möglich.ab, ſchneidet 
ſie, zu 3 oder 4 aufeinander gelegt, in feine Streifchen und gibt dieſe 
zum Apfelſinenfleiſch, worauf die Maſſe gewogen und zu je 1 Pfund 
Frucht 1Pfund Zucker gerechnet wird. Letzterer wird in die abgekochte 
Brühe der Schale getaucht und geklärt, die Frucht hinzugegeben und 
ſolange gekocht, bis der Saft anfängt dicklich zu werden, was nach 25 
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bis 30 Minuten der Fall ift. Wird in Einmachegläfer gefüllt und nach 
Ver. 1 aufbewahrt. 


96, Apfelſinen-Mus. 1 Dusend faftreihe Apfelfinen twird 
geihält bis auf Die weiße Schale; dann fchneidet man die gelbe Ober- 
ſchale in 1—1330llhreite Streifchen und kocht diefe, mit Waſſer bedeckt, 
meih. Währenddem nimmt man mit einem filbernen Zöffel das Marf 
der Apfelfinen ohne Die Kerne auf ein feines Haarjieb und reibt mit 
einem Stößel den Saft in die untergejiellte Rorzellanfchale, was beſſer 
iſt, als die Mafje durch ein loſes Tuch zu preifen, wodurd) in der Regel 
Farbe und Gejchmad leidet. Sobald die Schale weich gekocht iſt, ſeiht 
man das Waffer davon, löſt aufs At. Apfelfinenfaft, welcher mit den 
Waſſer gemischt ist, 1 Pfund gejtoßenen Zuder auf, focht den Saft mit 
den Schalen zu firupähnlicher Dide und bewahrt die aromareiche, 
magenftärfende Marmelade in feinen Gläfern. Bon bitteren Orangen 
und Citronen wird fie auf diejelbe Urt bereitet. 


II. Srüchte in Zucker und Eifig. 


97. Süße ſchwarze Kirſchen in Effig und Zuder zum 
Kompott und Kirſchkuchen. 6 Pfund ausgefteinte Kirichen, 1 Pfund 
in Stüdchen geſchlagener Zuder$ Uze.in Stüdchen gebrochener Zimt, 

+ UzeNelken, 5 Dt.echter, ftarfer Meineflig. 

Dies alles wird unter Abnehmen des Schaumes fo lange gefocht, 
bis die Kirſchen weich geworden find. Dann fülle man fie mit einem 
fauberen Schaumlöffel in den bejtiinmten Topf, gebe den Saft von 
den Kirſchen zu dem übrigen Safte und koche ihn noch eine geraume 
Zeit, damit er einigermaßen ὦ runde. Dann wird der Saft mit 
den Kirſchen durchgerührt und der Topf zugebunden. Zum Erhalten 
dient, den Saft nach Verlauf von 8 Tagen (nicht länger) noch eine 
Feine Weile nachfochen zu laffen. Dann wird der Tochende Saft mit 
den Kirfchen durchgerührt und der zugebundene Topf an einen Fühlen, 
Iuftigen Ort geftellt. 

ie Kirſchen find au „Heidelbeeren 9 Dt. Frucht Ὁ} Pf-Zuder 
und} Dt.guter Ejfig) einzumachen, wobei Die Beeren in dem in Eſſig 
gelöiten Zuder nur einige Mal auffochen brauchen. 

Anmert. Ein foldhes Kompott eignet [1 im Winter ganz bejonder3 zu 
Kirſchkuchen. Zu dieſem Zweck laſſe man den Saft, welcher eine ans 
genehme Sauce zu Mandelſulz liefert, von den Kirſchen ablaufen und 
fülfe dieje alsdann über einen gebadenen Sahne— oder Mürbeteig. 
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98. Saure Morellen einzumaden. 6 Pfund faure Morellen 
befter Sorte, ξ ΣΙ Πα, 2 Pfund Zuder Uzein Stüdchen gejchnittes 
ner Zimt 4 Üzeftelken. 

Die Kirchen werden abgeputzt, entfernt, mit dem Gewürz Tagen- 
weife in ein Glas gelegt. Unterdes wird der Eſſig mit dem Zuder 
gekocht, Yaumwarnı über die Kirſchen gegofjen, diefe zugededt einige 
Tage Stehen gelafjen, der Saft dicklich eingefocht, Heiß über die Früchte 
gegofjen und nach Nr. 1 weiter verfahren. 


99. Hagebutten in Zuder und Eſſig. 2 Pfund Hagebutten, 
5 Dt.Effig, 14 Bf. Zuder ἐ Ugegimt und etwas Nelken, aus welchen 
das Köpfchen entfernt iſt. 

Die Hagebutten werden πα Nr. 47 vorgerichtet und ebenfalls 
halb gar gekocht. Dann ſchäume man Ejfig und Zuder, gebe die Früchte 
nebft dem Gewürz hinein und richte fich übrigens nach der vorigen 
Kummer. 

100, Melone in Zufer und Eſſig einzumaden. Melonen von 
mittlerer Größe, ΠῚ DtWeinefig, 13 Pi. Zuder  Uzein Stückchen 
gejchnittener Zimt, ebenfoviel weiße Pfefferkör:ter, einige Stück einge- 
machter Ingwer, etwas Eitronenjchale und 12 Nelfen ohne Köpfchen. 

Zum Einmachen eignet fich vorzüglich die Netzmelone. 

Die Frucht wird, wenn fie ihre Neife erhalten hat, doch nicht 
überreif ift, geſchält, halb durchgefchnitten, mit einem filbernen Löffel 
vom Mark befreit, in fingerlange und »breite Stüce gejchnitten, in ein 
Einmacheglas gelegt und mit Weineffig bededt. So lafje man fie bis 
zum andern Tag ftehen, gieße den Eifig davon, nehme zu ὦ At. 
desjelben ı4 Bf. Zuder, koche und ſchäume ihn, füge die bemerften 
Gewürze hinzu, Laffe ven Eſſig etwas einfochen, nehme ihn dom Feuer, 
lege die Melone hinein und fülle fie in ein Glas. Dies wiederhole 
man in einem Zeitraum von 8 Tagen πο zweimal; zum letztenmale 
aber wird der Eſſig firupähnlich eingefocht. Man richte ſich im übrigen 
nad Wr. 1. 

Ebenso vortrefflih kann man die Melone nah „Kürbis in Eſſig 
und Zuder” Nr. 112 einmachen. 


101. Mixed Pickles in Ejfig und Zuder. Man nehme die 
Beitandteile wie bei Mired Pickles in Eifig Nr. 122 (mit Ausnahme 
der Kräuter), alles recht jung, wiege es und rechne auf je 2 Pfund 
12 Pf. geriebenen Buder, Uze weiße Pfefferkörner, desgleichen in 
Stüdchen geſchnittenen Zimt, einige Stüde in Eeine Teile gefchnittenen 
eingemachten Ingwer und in glatte Scheiben oder Stüdchen geteilten 
Meerrettich. 
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Surfen, Maistolben, Kapuzinerkreſſe und Schoten von Radies 
werden rein gewaſchen und ohne Salz 24 Stunden mit Eſſig bedeckt; 
die Gemüſe läßt man teilweiſe in ſtark ſiedendem Waſſer ohne Salz 
raſch einigemal überwallen, bedeckt fie dann gleichfalls mit ſcharfem 
Eſſig und läßt auch dieſe 24 Stunden ſtehen. Alsdann wird der Eſſig 
abgegoſſen, alles mit dem Zucker und Gewürz lagenweiſe in ein 
porzellanenes Geſchirr gelegt und zugedeckt 12 Stunden hingeſtellt. 
Darauf läßt man den Zuckerſaft abfließen und aufkochen das Be— 
nannte darin eine Weile langſam ſieden, ſo daß es nicht zu weich und 
der Blumenkohl nicht bröcklig wird. Nach dem Abkühlen lege man die 
Pickles hübſch geordnet in Gläſer und füge den Saft hinzu, koche nach 
6—-8 Tagen den Saft etwas ein, gieße ihn heiß darüber, binde die 
Gläſer zu und bewahre fie nach Nr. 1. | 


102. Buntes Kompott. Man nimmt zu diefem Eingemachten 
Früchte und Gemüſe, und zwar von Früchten: Birnen, Üpfel, Quitten, 
Pfirſiche, Aprikofen, Melonen und Kürbis; von Gemüfen: Blumen 
kohl, Karotten, Liebezäpfel, Gurken, Zieftfnollen und Bohnen. Man 
Ihält, entfernt, pußt nd fehneidet alles zierlich zurecht, in Würfel, 
Streifen, Vierecke und Kreife und fochı jede Art in fiedendem Wafler, 
welches zu den Gemüfen ſchwach gefalzen wird, gar. Man fühlt alles 
in falten Waffer ab, läßt es abtropfen und fchichtet Früchte und 
Gemüſe in buntem Durcheinander in eine große Terrine, in der man - 
jie mit einem Suderfirup nach Nr. 2 übergießt und über Nacht zuge- 
det Stehen läßt. Am folgenden Tage gießt man den Saft ab, fügt πο 
13 Uz Buder und 1 Eßlöffel Eifig auf jedes ZQuartSaft hinzu, τρῶς 
ihn auf und gießt ihn wieder über das Kompott. Am dritten Tage 
Ihichtet man es im gefchwefelte Gläfer, kocht den Sirup didlich ein, 
gießt ihn Fochend über die Sachen, verbindet die Gläſer und gebt fie 
am fühlen Orte auf. 


103. Grüne Bohnen in Zuder und’ Effig einzumaden. 
1. Pfund Heine Salatbohnen, ἢ Pfd. Zuder, 2 Dt. Weineffig,t U; 
ganzer Bimt. | 

Man nehme Salatbehnen, Die noch Feine Kerne haben, ftreife die 
Faſern davon ab, laſſe fie, damit fie ihre Schöne grüne Farbe behalten, 
in einem fupfernen oder mejfingenen Keffel in fochenden Waffer halb 
gar kochen, und lege fie zum Abtrocknen auf ein Tuch. Dann fchäume 
man Buder und Ejfig, gebe Zimt und die Bohnen hinein, koche οὗ 
no eine Weile und fülle es in Gläſer. Nach einigen Tagen koche 
man den Eſſig noch etwas ein, gieße ihn heiß über die Bohnen und 
verfahre weiter nach Nr. 1. Schwertftangenbohnen mit dünner Schale 
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werden zum Verzierer der Torten gleichfall3 mit geläutertem Zuder 
eingemadht, jedoch ohne Eifig und Zimt. 


104, Kleine Salatbohnen mit Senf einzumachen. Kleine Salat: 
böhnchen, guter Eſſig, zu jet Dtvesfelden 4 Pfd. Zuder; Senffamen, 
Bimt, weißer Pfeffer und Meerrettich nach Gutdünken. 

Die Salatböhnchen werben abgefafert, in einem fupfernen Refjel 
in Waffer und Salz beinahe gar, doch nicht weich gefocht, mit gelbem 
Senffamen, weißen Pfeffer und etwas in Stückchen gefchnittenen Meer- 
vettich fhichtweife if einen Steintopf gelegt. Unterdes wird der Eſſi 
mit Zuder gekocht und Fochend darüber gegoffen. Die Bohnen müſſen 

‚gänzlich bededi jein und mit einem Schieferftein verjehen werben. 
Nach 8 Tagen wird der Eſſig wieder aufgefocht und darüber gegoffen, 
welches nad 8 Tagen nochmals wiederholt wird. Zum drittenmal 
aber läßt man den Eſſig ein wenig einkochen, fo, daß Die Bohnen eben 
bededt bleiben. Übrigens richte man ὦ nad Nr. 1. 


105. Zudergurfen. Man nehme hierzu große grüne Gurken τοῖς 
zu Salat und behandle fie nach Meinefe ganz wie Melonenkürbis in 
Eſſig und Zuder, Nr. 112. 


106. Süße Glasgurfen. 3 Pfund Gurken, 1 Pfund Zuder, 
I Dt. reiner underfälfchter Eſſig, + Use in Stückchen geſchnittener Zimt, 
ὦ UzMuskatblüte (ganze Stücke), einige Stüde gereinigter Ingwer und 
UzNelken ohne Köpfchen. | 

Hierzu nehme man ſchon etwas gelb gewordene Schlangengurfen, 
behandle ſiẽ nach Zuckergurken, bringe Eſſig, Buder und Gewürze zum 
Kochen und laſſe die zuvor in gewöhnlichem Eſſig kaum zum Drittel 
weich gewordenen Gurken darin eine Weile kochen, jedoch müſſen fie 
etwas härtlich bleiben. Man richte ſich übrigens nach Vorhergehenden, 
wobei zu bemerfen ift, daß es hier, der geringen Menge bed Buders 
wegen, notwendig ift, den Effig zweimal nachzukochen. 


107. Aufgerolite Gurken. 3.Pfund Gurken 3 DrEffig, 1 Pfund 
Zuder,} Uze Neffen, desgleichen in Stückchen geſchnittener Bimt solls 
Muskatolute. 

Man nehme große Schlangengurken, ſchneide fie ungeſchält frenz- 
weile durch, entferne und wäge fie und koche fie alsdann in ge- 
wöhnlichem Eifig ja nicht zu weich. Der frifche Eſſig ὁ Ar wird mit 
dem Zucker gefocht; die Gurken werben aufgerollt, mit dem angegebenen 
Gewürz durchftochen, fo daß die Röllchen zufammenhalten, und mit dem 
fochenden Zuckereſſig bedeckt. Nach 2—3 Wochen wird diefer ſtark einz 
gekocht und lauwarm über die Gurken gegoffen. 


T. Bom Einmachen und Trodnen 


108. Zwetichen mit Ejfig uud Zuder einzumadhen. 6 Pfun 
reife, ausgejuchte Zwetſchen, 13 Pf. Zuder, 2 Dt. Weineſſig, Uze in 
Stuckchen gefchnittener Zimt, Uze Nelken. 

Man reibe die Zwetſchen mit einem reinen Tuche ab, entjteine fie 
und brühe fie Schnell mit heißem Waſſer, um jte jofort zu fchälen, koche 
Eifig, beffer Halb Effig Halb Rotwein, Zuder und Gewürz, gebe fie in 
Eleinen Anteilen etwa in 2 Minuten hinein und nehme fie dann raſch 
heraus, wenn der Eſſig auch noch nicht wieder focht, damit fie nicht 
weich werden, Laffe den Ejjig aber jedesmal, bevor eine neue Portion 
Hineingethan wird, wieder zum Kochen fommen. Wenn die Zwetſchen 
nad) und nach auf. angegebene Weife gekocht find, jo foche man den 
Budereffig weiter; wenn er anfängt etwas did zu werden, jo thut man 
die Zwetſchen πο einmal hinein und ſchwenkt fie gut darin um, bringt 
fie aber nicht mehr aufs Feuer, jondern füllt fie in Gläfer, welche 
ſogleich noch warm mit Blafe zugebunden werden. Wenn man fieht, 
daß der Saft etwas wäſſerig wird, jo gießt man ihn ab, Focht ihn auf 
und rührt die Zwetſchen durch. Auch kann man die Zwetſchen nur mit 
Zucker ohne jegliches Gewürz einmachen, man rechnet alsdann z Pro 
Zucker auf 1 Pfd. Zwetſchen. — Übrigens kann auch mit unentfteinten, 
nicht geichälten Zwetſchen ebenſo verfahren werden. 


109. Senfzwetſchen. 117 Pfund abgeriebene Zwetichen,z Dt. 
guter Biereſſig, 2 Pfund Zucker oder guter Zuderfirup, 2 Ugn.Nelken, 
4 Uze. in Stücdchen gebrochener Zimt, > Pd. brauner Senffamen, 
welcher in einen Beutel von der Größe des Topfes gefüllt wird. 

Der Eſſig wird mit dem Zuder oder Sirup gekocht, gut ausge— 
Ihäumt und dad Gewürz hinzugefügt. Dann werden, wie vorftehend 
bemerft worden, die Zwetſchen in feinen Anteilen hineingegeben, 
abgekühlt in einen Topf gelegt und mit dem Senfbeutel bededt. Den 
Eſſig läßt man ποῦ) ein wenig nachkochen, gießt ihn Eochend darüber, 
bindet den Topf nad) dem Erfalten zu, und wiederholt das Auffochen 
und Ausſchäumen des Gffigs bis zu 8 Tagen πο einmal, und gieft 
ihn twieder Darüber. 


110. Weiße Birnen in — und Eſſig. 9 Pfund Frucht, 
5 Pfund Zucker DrWeineffig Uze Zimt, Schale einer Citrone. 
Ganz bejonders eignen fich hierzu die jogenannten doppelten Ber- 
gamotten, welche mürbe jein müſſen. Sie werden glatt gejchält, in 
der Mitte durchgejchnitten, nachdem das Kerngehäufe entfernt, gewogen 
und rajch in Faltes Waſſer geworfen, damit fie recht weiß bleiben. 
Unterdes ſchäume man Zucker und Eſſig, lege foviel Birnen hinein, 
als nebeneinander Liegen können, gebe das Gewürz hinzu und koche fie 
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auf lebhaften Feuer, bis fie fich gut ducchftechen Lafjen; zu langes Kocher 
benismmt den Birnen ihre hellgeibe Farbe und. macht fie gelbbräun: 
lich und unanfehnlid. Sind diefe num nad) und nach auf gleiche Weiſe, 
doch möglichſt ſchnell gekocht, fo lege man fie mit einem Löffel, die 
runde Seite nach oben, in ein Glas — das Hineinftechen mit ber 
Gabel muß vermieden werden — und gieße den δια ὦ eingefochten 
Saft darüber. So Luffe man fie einige Tage ſtehen, koche dann den 
Eifig, der unterdes wieder dünn gemorden, ftark eın, gebe ihn hei 
über die Birnen und fchüttele zumeifen da3 Glas, Damit fie fich ſenken 
umd richte fich übrigens πα) Wer. 1. 


111. Senfbirnen. Dean nimmt hierzu vorzugsweiſe die Königs— 
birne. Zu 15 Dt. 4 Pfund gemahlener Senfiamen, mit Efftg angerührt, 
-2 dide Stangen Meerrettich, gut gereinigt umd in dünne Scheiberi ge= 
ſchnitten, 24 Zorbeerblätter, 1 Uzeſchwarze Pfefferförner,i Uze. Nelken⸗ 
pfeffer und I Uze-Nelfen. 

Die Birnen werden mit der Schale in einem meſſingenen Kefjel, 
mit Waſſer bedeckt, gekocht, bi3 fie fi durchitechen laffen, und zum Er- 
falten in ein Gefäß von Steingut gegeben. Dann legt man fie 
in einen neuen Steintopf, betreut ſie lagenweis mit dent bemerften 
Gewürz, gießt die Brühe, mit dem Senf augerührt, darüber, womit 
‘die Birnen bededt fein müffen, bindet den Topf zu und ftellt ihn in den 
Keller. | 
Anmerk. Man kann außer Birnen auch jedes andere Obft, welches nur 

mit Zuder ohne Gewürz und ohne Eſſig eingefoht wird, als Senf— 
früchte zubereiten, indenı man etwas gemahlenen Senfjamen (oder käuf— 
liches Senfmehl) unter den Zuderjaft miſcht. Man mengt möglichſt viel 
verjchiedene Fruchtjorten untereinander und erhält jo die bei Herren fehr 
beliebten italienifchen Senffrüchte (Mustardi). 


112% Melonenfürbis in Eifig und Zuder. (Nezept des Herrn 
Haushofmeifter Meinicke beim Fürſten zu Rudolftadt.) 

Aufı Di. Weineffig rechnet man 14 Bf. Zuder, kocht und Elärt beides 
und ftedet in diefem Saft die Kürbisſtücke gar, doch nicht zu weich, 
welche man zu fingerlangen, dreifingerbreiten Streifen aus geſchältem 
nicht zu reifem Kürbis gefchnitten und die man zuvor in kochendem 
Waffer eine Heine Weile abgebrüht, in fattem Waſſer gefühlt und dann 
auf der einen Seite mit 3 Stüdchen feinem Zimt und 2 Gewürznelfen 
ohne Röpfe bejtedt hat. Man ftellt den Kürbis über Nacht fühl, kocht 
den Budereffig am folgenden Tage auf, läßt die Kürbisftüde kochend 
heiß werden und wiederholt dies am dritten Tage noch einmal, Dann 
füllt man den Kürbis in Gläfer, überbindet diefe mit Bergamentpapier 
und bewahrt fie an fühlen Orte auf. 

Davbidis, Kochbuch. — 38 
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Ebenſo fein {1 es, wenn man den Kürbis nad) dem Schälen und 
Zerjchneiden eine Nacht in Effig legt, am folgenden Tage auf jedes 
Pfund Kürbis 2 Pfd Zuder Har Eocht, diefem Eitronenfaft, Y/2 in feine 
Stiftehen geichnittene Citrone und 13 Uznbenſo zerteilte. Succade, ein 
‚Säppchen mit Vanille und etwas von dem Eſſig, in dem man dem 
‚Kürbis Hinftelte, zufeßt, Hierin den Kürbis gar focht und wie oben 
"weiter verfährt. Die Vanille wird entfernt. 

Am einfachiten focht ınan endlich den Kürbis nur in halb Eſſig, 
halb Waffer mit 3 Bid Zucker auf jedes Pfund Frucht gar und durch— 
ſichtig, füllt ihn dann ſogleich in Gläſer, jtreut einige weiße Pfeffer- 
förner und etwas Muzfatblüte dazwifchen, gießt den Saft über und 
verschließt die Gläſer. 


113. Große Schlehen einzumaden. 3 Pfund Schlehen, 4 Qt 
echter Biereffig, 4 Pfund Zucker oder guter Honig Uze ἐπ Stückche 
gejchnittener Zimt, ebenſoviel Nelken. | 

Die Schlehen find - Hierzu am beiten, wenn der Reif darüber 
gegangen ift. Man ſetze jie mit faltem Wafjer aufs Feuer und jchütte 
jte, wenn jie ganz heil; geworden, auf ein Sieb. Dann foche nıan 
Bierejfig und Zuder, nehme den Schaum ab, gebe die Schlehen nebft 
Gewürz hinein; Laffe fie zum Kochen fommen, nehme jie heraus, koche 
den Eifig etwas ein und gieße ihn über die Schlehen. Nach 8 Tagen 
wird das Einfochen des Eſſigs wiederholt und jolcher Heiß über: 
gegojjen. 


Krankenſpeiſen. Viele eingemachte Früchte find eine Erquickung 
für Leidende und Kranke; beſonders gut find Nr. 19, 19, 14, 16, 
23, 25, 28, 90, 91, 93, 35, 96, 40, 41, 54, 56, 60, 61, 69, 
70,78, 85, 86, 87, 92 und 96. 


IV. Srüchte in Effig einzumachen. 


114. Mais oder türfifhen Weizen in Eſſig einzumachen. 
Sobald die Zapfen. oder Kolben die Dide eines Fingers erreicht Haben, 
werden ſie vom ihren Hüllen und Fäden befreit, mit Salz beftreut, 
"wobei auf. jedes Pfund ὁ Uzn gerechnet werden kann, und Tag und 
Nacht an einen falten Drt geitellt. Dann werden fie abgetrodnet, mit 
weißem Pfeffer, Dragon, Meerrettich und Baſilikum lagenweiſe in ein. 
Glas gelegt, mit gutem gefochten Weineſſig bededi, mit einem Schiefers 
‚ ‚Steinchen zum Niederhalter belegt und zugebunden. 
‚> Bejonders gut zum Rindfleiſch. 
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115. Kapuzinerkreſſe in Eſſig einzumaden. Die grünen 
Früchte dieſes Rankengewächſes werden, jolange fie noch zart jind, ges 
pflüdt, gewaſchen, mit Salz bejtreut, am andern Tage zum Abtrocknen 
auf ein Zud) ausgebreitet, mit Pfeffer, Nelken, vieler Dragon und 
Meerrettich in einem Topf gelegt und mit rohem Eifig übergoſſen. 

Man gebraucht die Körner zu verſchiedenen Speiſen und Saucen 
anftatt Kapern. 


116. Mixed Pickles in Eſſig. Man nehme räneeweigen 
- Blumenkohl, feitgefchloffene dicke Knoſpen des Brüffeler- oder Roſen— 
kohls, feitgejchloffenen Wirfing, junge Eleine gelbe Mohrrüben (Wur— 
zen), Heine junge Salatbohnen, ausgejchotete junge Erbjen, Perl— 
zwiebeln, in Ermangelung derjelben Eleine Schalotten oder gewöhnliche 
fleine weiße Zwiebeln, Eleine grüne Gurfen, junge Maisfolden, Früchte 
"von Rapuzinerfreffe, Schoten von Radies, einige der Länge nad) in je 
8 Teile geſchnittene Citrone, in Scheiben gejchnittenen Meerrettich 
(dünne Wurzeln werden in halbfingerlange Stückchen geteilt), weißen 
Pfeffer, Dragon, Dil, friſche Lorbeerblätter und Weineffig. Lebteren 
kann man, wenn er jehr ftark ift, mit einem Biertel Brunnenwaſſer 
vermiſchen. 

Die ſechs erſten Teile werden nach ihrer Art ſauber gereinigt, 
Blumenkohl und Wirſing in eigroße Stücke geſchnitten, Mohrrüben, 
wenn ſie nicht klein zu haben ſind, einmal geteilt, kleine Salatbohnen 
bleiben ganz, Perlzwiebeln werden vorgerichtet, wie es beim Einmachen 
derſelben bemerkt iſt. Dann wird jedes einzeln, Radies, Gurken und 
Kapuzinerkreſſe ausgeſchloſſen, in reichlich gefalzenem kochenden Waſſer 
eine kleine Weile aufmerkſam gekocht, denn es muß alles noch härtlich 
bleiben, zum Abtröpfeln auf ein Sieb gelegt und jedes einzelne in 
porzellanene Geſchirrchen gefüllt. Wird zum Abkochen ein Meſſingkeſſel 
genommen, jo bleiben die Salatböhnchen friſch grün Gurken, Radies— 
[holen und Kapuzinerkreſſe werden am Abend vorher gewaſchen, mit 
etivas Salz beftreitt und am andern Morgen mit den übrigen zierlicd) 
in Gläfer georonet, wobei man lagenweile die Gewürze durchſtreut. 
Darauf wird das Ganze mit einer Lage Kräuter und Gewürz verfehen, 
mit rohem Ejfig bedeckt und mit einen Stüc gerentigter Schweinsblafe 
‚ober Pergamentpapier nach Nr. 1. zugebumdeır. 

Diefes ſchöne, befonders bei Herren jo beliebte Eingemachte wird 
ſowohl bei Suppenfleifh als Braten gegeben. In England: werden 
halbe Kürbiffe mit ihrer Schale, nachdem das Mark entfernt ift, in 
Eſſig wie Gurken eingemacht, die Pickles beim Unrichten, zierlich ge- 
ordnet, hineingelegt und in Glasſchalen aufgetragen. 

38* 
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117. Rotkohl auf englifhe Weije einzumacheu. Feinblättrige 
recht feſte Köpfe reinigt man von ſchlechten und loſen Blättern, ſchneidet 
fie in Viertel fchichtet fie feit in nicht zu große Steintöpfe, ſtreut 
Schwarzen. garzen Pfeffer, Nelken, Vorbeerblätter und Dillblüten da— 
zwilchen, bededt fie mit einer ſchwachen Salzjole, legt einen oünnen 
Senfbeutel und ein beſchwertes Schieferftüd davanf und verbindet Die 
Töpfe mit Dlafe. ἥ 

Bor den Gebrauch wird der Kohl fein gejchnitten, mit Eifig, Ol 
und Pfeffer gemiicht oder auch ohne Yehteres zum Braten gereicht. 

Man kann Rotkohl auch wie den weißen Kohl ganz fein ſchneiden 
und mit jehr wenig Salz in einen Steintopf drüden, mit den oben 
genannten Gewürzen und Ingwerſtückchen, auch Mleerrettichicheiben 
bedecken, einen Senfbentel und Schieferdedel mit Stein Darauf legen 
und Halb Weinejfig, Halb Waſſer aufkochen und heiß darüber gießen. 
Verwahrt und mit Blaje zugebunden wie oben. Vor dem Gehrauch wird 
ettvas Kohl herausgenommen, ausgedrücdt, mit Pfeffer und DL gemiſcht. 


. 118. Berlzwiebeln einzumaden. Perlzwiebeln, weiger Pfeifer, 
Meerrettich und reichlich Dragon. ; 
Die Perlzwiebeln werden ſehr rein gewajchen, zum leichteren Ab— 
ziehen der Haut lege man fie in laumarmes Salzwaſſer, laſſe fie darin 
erfalten und ziehe dann die Haut mittels eines jilbernen Theelöffels 
oder eines Bronzemeſſers ab. Ein Stahlmefjer darf zum Reinigen der 
Zwiebeln nicht gebraucht werden, weil fonjt Schwarze Flecken entitehen. 
Tach dem Abſpülen werden die Zwiebelchen in Weineffig mit weißem 
Pfeffer einige Minuten gekocht, Herausgenonmen, mit Dragon und 
Meerrettich lagenweiſe in ein Glas gelegt, der ebenfalls Falt gewor— 

dene Eifig darüber gegojjen und das Gefäß zugebunden. . 

Anmerk. Die Berlzwiebeln dienen al3 Beilage zum Suppenfleiich und 
Hammelbraten. Auch geben fie, 1 Stunde in Hammel- oder Rindfleijch- 
Ragout gekocht, diejem einen würzigen Geihmad. Beim Anrichten legt 
man fie aneinander gereiht in den Rand der Schüjlel. ; 


119, Schalotten und Zwiebeln einzumaden. Bon Ichteren 
nehme man möglichit Kleine; am beiten ift, wenn zu Mejen Zweck etwa 
Mitte Mai eine Kleine Ausſaat gemacht wird. Nachdem eritere oder 
letztere gewaschen, abgefchält und abgeſpült find, ftellt man fie, mit 
Salz durchitreut, über Nacht Hin, macht andern Tags die Haut ab, 
wäſcht fie rein, läßt Eifig ſieden und die Zwiebeln teilweiſe, unter 
öfterem Durchrühren, darin gut durchfochen, wobei man fi, da fie 
Yeicht weich werden, nicht entfernen darf. Danach werden fie mit 
reichlich Dill, Dragon, Meerrettih und Pfefferförnern durchichichtet, 
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mit dem faltgewordenen Efjig bededt, mit einer Schiefericheibe nieder- 
gehalten und zugebunden. 


Anmerf. Golde eingemachte Zwiebeln Haben großen Wert für die Küche, 
da ſie für gewöhnliche Saucen und Ragouts von übriggebliebenem Fleiſch 
jeder Art die befte Würze find. 


120. Rotebeete (Roterüben) einzumaden. Nur gut dunffe 
Rotebeete find tauglih. Man fchneidet die Blätter bis auf 5 cm 
Länge davon ab, aber, nicht das Geringjte von der Wurzel, meil ſonſt 
der dunkelrote Saft herauskommen würde, waſche die Rüben recht rein 
und laſſe ſie entweder im Backofen gar backen oder, mit kochendem 
Waſſer bedetkt, fortwährend und fo lange kochen, etwa 3—4 Stunden, 
bis fie [ὦ weich anfühlen laſſen. Mit der Gabel darf nicht hinein- 
gejtochen und zum Nachgiegen muß fochendes Waffer genommen 
werden. Dann zieht man ihnen die Haut ab, fchneidet fie in dünne 
Scheiben, legt diefe mit Pfefferkörnern, Nelken (ſiehe Nr. 1), Meer- 
τοι), Koriander oder einigen Stückchen nach Nr. 1 gereinigten 
Ingwer und jehr wenig Salz, nad) Belieben auch mit einigen Lorbeer— 
blättern, in einen reinen Steintopf, worin nichts Fettiges geweſen ift, 
gießt ſoviel Eochenden Eſſig darüber, daß ſie bedeckt find, und bindet 
den Topf zu. — Man gibt die Rotebeete zum Suppenfleilch, Brateıt, 
‚zu Rartoffel-, Endivien- und Feldfalat und verwendet ſie feingejchnitten 
beim Heringsfalat. 


121. Champiguong einzumachen. Mar nehme ganz Heine, 
noch geſchloſſene Champignons, welche nicht madig find, fchneide die 
Stiele ab, ſoweit fie jandig find, waſche fie unabgezogen in Falten 
Waffer und lafje fie auf einem Tuche abtrodnen. Dann koche man 
einen reichlihen Zeil abgeflärte Butter (fiehe Abſchnitt A. Nr. 13), 
lege die Champignons mit weißen Pfefferförnern hinein und laſſe fie 
unter fortiwährendem Rühren ein wenig durchfochen. 5 Sind fie fo 
heiß, daß fie Saft von fi} geben, fo nehme man fie vom Feuer, thue 
ſie mit dem Saft in kleine Gläſer und bedede fie einen Finger breit 
mit geſchmolzener Butter. Nachdem Yebtere feſt geworden, lege man 
eine fingerdide Schicht trodenes Salz darauf und jtelle die verfchloffe- 
nen Öläfer an einen falten, recht luftigen Ort. 


122. Champignons in Eſſig. Hierzu Nelken ohne die Köpfe, 
Pfeffer, Nelkenpfeffer, frifche Qorbeerblätter, Dragon, mehrere Stücke 
trodenen πα Nr. 1 gereinigten Ingwer und Weinefiig. 

Man kann Feine und große Champignons nehmen, pube davon 
ab, was nicht daran feft ift, waſche fie ſchnell, damit fie nicht zu viel 
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Waffer ziehen, und trodne in einem Tuche größtenteils die Näffe 
davon ab. Unterdes koche man Weinefjig mit dem Gewürz, laſſe die 
Champignons einmal darin auffonmen, lege fte in Gläſer, koche den - 
Eſſig noch eine Feine Weile und gieße ihn darüber. Nach 14 Tagen 
foche man den Eſſig noch etwas ein, und richte fich ferner nach Nr. 1. 


123. Kleine Eſſiggurken. Zu einem 5 Dt. haltenden Topf kleiner 
Surfen 3 Pf. Salz, 2 Pd. Perlzwiebeln oder andere ganz Kleine 
Zwiebeln (erftere lege man mit den Gurfen in Salz), + Pfd. Meer: 
rettich in glatte, gleichmäßige Scheiben gefchnitten! Uze. trodenen, nach 
Tr. 1 gereinigten Ingwer, Uze. Pfefferförner, am beiten weiße 4 Uz: 
Kelfenpfeffer, 12 Stüd womöglich friſche Lorbeerblätter, 2 Handvoll 
Dil, 1 Handvoll Dragon; zu empfehlen ift auch eine Handvoll Pfeffer— 
fraut oder breitblättrige Kreſſe — Lepidium latifolium —, auch fann 
man unreife Weintrauben Hinzufügen. Damit man von recht grünem 
Dil Gebrauch machen könne, [εἰ auf das Elnmachen von Dill in den 
Borbereitungsregeln hingewieſen. ' 

Grüne Gurken find zum Einmachen den gelben vorzuziehen und 
Schlangengurfen die beiten. Sie werden gut ausgejucht, alle fledigen 
und bejchädigten entferut, in frischen Waſſer rein abgemwafchen, mit 
Salz betreut und 12 Stunden Hingejtellt. Wie die Perlzwiebeln vor— 
gerichtet werden, tft beim Einmachen derfelben bemerft. Danach Iege 
man die nochmals gewaſchenen und auf Tüchern "etwas abgetrodneten 
Surfen mit den Gewürzen und Kräutern lagenweiſe in einen Stein- 
topf, welcher neu ſein muß oder nur zum Einmachen der Gurfen benutzt 
worden it. (Sedenfalls muß er vor dem Gebrauch mit heißen 
Waſſer ausgebrüht werden.) Dann bedede man die Gurken mit rohem 
Weineſſig, wodurch fie eine grünere Farbe behalten, Schütte nah 14 Tagen 
ven Eſſig davon. ab, foche und ſchäume ihn, gieße ihn Falt auf die 
Gurken, verjeße den Topf nach Nr. 1 mit Schiefer und Stein, binde 
ihn zu und jtelle ihn an einen falten, vecht Iuftigen Ort. Beliebt es, 
einen Senfbeitel auf die Gurken zu legen, wie dies in Nr. 1 empfohlen 
worden, jo halten fie ſich um fo befjer. 

Statt der Fleinen Gurken fann man auch größere nehmen, doch 
dürfen jte noch feine Kerne enthalten. 


Unmerf. Wenn die Surfen aus dem eignen Garten eingemacht werden, 
pflüde man fie nach und nach, jobald fie Die paſſende Größe erhalten 
haben, und nachdem jede Portion eine Nacht mit, etwas Salz verjehen 
ift, lege man fie zu den früher gepflüdten in rohen gewöhnlichen Eifig, 
giege aber jedesmal Eifig Hinzu, um fie zu bedecken. Zuletzt lege man 
die Gurfen mit den Gewürzen in den Topf und bededfe fie mit friich 
gefochtem und kalt gewordenen Eſſig. E3 empfiehlt fich auch, dieſe 
Surfen in Gläſer einzumachen. - 
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124. Gurfen in Ejfig und Waſſer einzumaden Auf? Dt, 
Weimefiigı Ot Brunnenwaſſer, 4 Pid Salz und die in Gurken Ver. 1 
angegebenen Gewürze. \ 

Man nehme hierzu Gurken von jeder Größe, ſelbſt völlig ausge— 
wachſene, doch müſſen fie feſt und friſch jein und dürfen noch keine 
Kerne haben, waſche fie und Lege fie 12 Stunden in friſches Brunnen— 
waſſer. Danach trockne man fie mit einem reinen Tuche ab, Tchichte 
fie mit den angegebenen Gewürzen in Steintöpfe, löſe das Salz im 
Waſſer auf, gieße dieſes nebft dem Eſſig auf die Gurken, welche reich— 
lich mit der Brühe bededt fein müſſen, ἴσας einen Senfbeutel nad) 
Nr. 1 darauf und verfahre weiter nach gleicher Nummer. 

Anmerk. Gurken nad diefer Vorſchrift eingemacht, haben einen jehr alt» 
genehmen Gefchmad und erhalten fich gut. Zugleich eignen fie ſich ganz 
vorzüglich zu Gurfenjalat. 

125. Ruſſiſche Surfen. 30 Stück aroße Gurken, welche noch 
feine Kerne haben, 1 Pfund Schalotten?! Uznweiße Senfförner,1 Use 
Knoblauch, 1 Handvoll feinblättriger Baſilikum, desgleihen Dill und 
Dragon und. 1 Schote Spanischer Bfeffer, womöglich Frifcher, andern- 
falls getrodneter aus der Apotheke. 

Man waſche die Gurken, jalze fie ſtark und laſſe jte 48 Stunden 
fiegen. Nachdem fie gewaschen und auf einem Durchichlag abgelaufen, 
trockne man fie mit einem Tuche ab, lege fie dicht nebeneinander in einen 
Steintopf und bedecke fie mit den benannten Kräutern. Dann koche 
man in einem Meflingkeffel ſoviel Weineffig, daß derſelbe die Gurken 
bedeckt, und gieße ihn langfaın Eochend darüber. Nach 14 Tagen koche 
man den Ejiig auf und gebe ihn falt auf die Gurken, welche nad) 
6 Wochen gebraucht werden fünnen. | 


Anmerk. Falls die Gurfen in falten feuchten Sommer jchleht geraten, 
kann man jehr gut „Kürbis“ mie Gurken einmachen, doch müſſen bie 
Kürbiſſe unreif jein. Man jchält fie, jchneidet ſie in fingerlange Stücke 
und macht fie nach Nr. 123, 125 und 127 ein 


126. Knoblauchgurken (jogenannte Tenfelögurfen). Halb- 
reife Gurfen hält man, jchneidet fie in vier Teile, nimmt dag In— 
wendige heraus, jalzt ſie und Stellt fie 48 Stunden lang hin. Dann 
trocknet man fie mit einem Tuche ab und legt fie lagenweiſe mit [hwar- 
zen und weißen PVfefferförnern, Schalotten, Meerrettich, Pfefferfraut 
oder breitblättriger Krefie, Lorbeerblättern, Fenchel, Kümmel, fpani- 
chem Pſeffer und Knoblauch (von den beiden letzgenannten Gewürzen 
nicht viel) in einen ſteinernen Topf, wobei von den Kräutern eine 
Unter- und Oberlage gemacht werden muß, kocht in einem meſſingenen 
Keſſel Weineffig und gießt ihn fochend darauf. Der Ejfig muß dreis, 


». 
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— über den andern Tag aufgekocht und jedesmal heiß aufgegoſſen 
werden. 


127. Senfgurken. Zu einemz Otgroßen Steintopf 3 Pd. Salz, 
> Pi. Schalotten, 4 Pfd Meerrettich. 4 Pfd gelben Senffamen, I Uze. 
nach T. Nr. 1 gereinigten Ingwer, Uze. Pfeffer, Uz Nelken ohne die 
Köpfchen, desgleichen Lorbeerblätter, 2 Handvoll Dill. 

Schon etwas gelb gewordene Gurken ſind hierzu am beſten, weil 
dieſe nicht ſo leicht weich werden. Man ſchäle und ſchneide ſie der 
Länge nach durch, nehme mit einem ſilbernen Löffel das Kerngehäuſe 
und was nicht feſt iſt, heraus, beſtreue ſie mit dem bemerkten Salz 
und laſſe ſie über Nacht ſtehen. Nachdem ſie gut abgetrocknet, ſchneide 
man ſie in fingerlange und fingerbreite Streifen, lege ſie in einen Stein— 
topf und gieße kalten Weineſſig darauf. Nach Verlauf von 8-- 14 
Tagen bringe man den Eſſig in einem Meſſingkeſſel zum Kochen, 
Ihäume ihn, lege die Gurken mit den bemerkten Gewürzen lagenweiſe 
in den Topf, gieße den Effig falt darüber — derjelbe muß die Gurfen 
reichlich bededen — lege einen Senfbeutel nach Nr. 1 darauf und ver- 
fahre weiter, wie e3 daſelbſt angegeben worden. 


128, Gute Salzgurfen. Zu einem Anfer (etwa 35 1) Salz— 
gurfen nehme man ungefährl3 DiBrunnentaffer, je härter, deſto befjer, 
und zu je IQt. 13 Uzn Salz Folgende Kräuter können in reichlichem 
Make angewendet werden, e3 kommt hierbei nicht auf etwas mehr 
oder weniger an: Dill, Meerrettich, Dragon, Blätter von jauren _ 
Kirschen, feinblättriger Baſilikum, Weinblätter, Nanfen und Trauben, . 
Zorbeerblätter, Pfeffer, Nelken und Ntelfenpfeffer. Was man hiervon 
nicht hat, kann wegbleiben. Recht reichlich Dill, Meerrettich und Blätter 
von jauren Kirſchen find Schon hinreichend, gute Salzgurfen zu macheh. 
&3 jind dazu aber Kleine Fäſſer, welche vom Böttcher zugejchlagen 
werden, eine Hauptbedingung. Sn Familien, wo häufig Salzgurfen 
gegeſſen werden, thut man wohl, fih Halb- und Biertelanferfäfjer an- 
fertigen zu Yaffen; ‚die auf lange Fahre dienen fünnen und zum Er- 
halten der Gurken beſſer find al3 größere Fäſſer, woraus Yange Zeit 
gebraucht wird. Daß diefe gut ausgebrüht und recht jauber fein müſſen, 
iſt ſelbſtverſtändlich. 

Die Gurken können zu dieſem Zwecke völlig ausgewachſen ſein, 
doch nehme man ſolche, die noch keine Kerne haben und die feſt, friſch 
und ohne Flecken ſind. Die grünen Gurken ſind den gelben mit zar— 
terer Schale vorzuziehen. Sie werden ſauber gewaſchen, 24 Stunden 
in Brunnenwaſſer gelegt, dann mit den Kräutern und Gewürzen 
lagenweiſe und ſo feſt geſchloſſen ins Faß gepackt, daß keine Lücken 
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entſtehen. Unten und oben kommt eine Lage Kräuter. Unterdes löſe « 
man das Salz in kaltem Waſſer völlig auf, rühre es gut durch und 
gieße es auf die Gurken, welche reichlich bedeckt ſein müſſen. Dann 
laſſe man das Faß vom Böttcher zuſchlagen. Dasſelbe muß im Boden 
ein geſchloſſenes Spundloch haben, um ſolches von Zeit zu Zeit öffnen | 
und nötigenfalls Salzwaffer Hinzugießen zu können, da die Brühe nach 
und nach etwas verſchwindet. So ſtelle man das Faß in den Keller 
und kehte jede Woche einmal die untere Seite nach oben. 

Beim Gebrauch wird der Boden herausgenommen, eine Schiefer— 
ſcheibe oder ein hölzerner Einleger auf die Gurken gelegt und mit 
einem Kleinen Stein nur foviel befchtvert, daß fie nicht von der Brühe 
gehoben, jondern niedergehalten werden. Der etiva entitehende Rahm 
wird wie bei eittgemachten Gemüſen abgenommen und das Faß rein 
gehalten. 


129. Samba. Man fchält große Gurken, fehneidet fie dev Länge 
nach fein ab bis aufdas Kernhaus und dann gleichfalls der Länge nad) 
io fein τοῖς Krautſalat, legt fie 3 Stunden lang in Salz, worauf jte 
in einem ausgebrühten Tuch aufgehängt werden, um auszulaufen. 
Sind fte ganz troden, fo legt man fie mit ganzer Muskatblüte, weißen 
Pfefferkörnern und etwas Schalotten ſchichtweiſe in ein Glas und gießt 
gekochten und wieder erkalteten Weineſſig darauf. 

Es macht ſich ganz hübſch, den Samba mit eingemachten Ziviebel- 
chen zu garnieren, indem man dieſe in der Mitte des Schüſſelchens 
aufhäuft und von erſterem einen Kranz darum legt. 

Sehr fein zu Rindfleiſch und unter Heringsſalat. 


130. Gurkenſalat einzumachen. Halb ausgewachſene geſchälte 
Gurken werden wie Salat geſchnitten und geſalzen, dann in ein Sieb 
gethan, daß ſte rein ablaufen, und darauf mit Weineſſig in ein Geſchirr 
geſtellt, damit das Salz wieder herausziehe. Alsdann legt man ein 
Tuch in ein Sieb, ſchüttet die Gurken darauf und preßt ſie wohl aus, 
legt ſie, mit Zwiebeln und geſtoßenem Pfeffer durchſchichtet, in einen 
Steintopf oder in ein Glas, gießt hinreichend kalten Weineſſig darauf 
und zuletzt etwas Proveneeröl hinzu. 


V. Getrocknete Früchte. 


9 
131. Aprikoſen, Pfirſiche und Reineclauden als Zucker— 
früchte. In Zucker eingemachte Aprikoſen, Pfirſiche oder Reineclauden 
legt man in ein Sieb, damit der Saft abtröpfelt, beſtreicht eine Glas— 
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ſcheibe mit feingefiebtem Zuder, legt die Früchte darauf, beftebt fie mit 
Zucker und ftellt fie in einen warmen Bratofen. (Früchte, Kräuter ꝛc., 
deren Aroma und Farbe erhalten werden joll, trofnet man niemals 
an der Sonne.) Arznei und Küchenfräuter werden auch auf Iuftigen 
Böden getrodnet. Wenn die Früchte oben trodfen geworden find, 
wendet man fie um, bejiebt fie nochmals und ftellt fie wieder in die - 
Wärme, was nötigenfalls wiederholt wird, bis fie ganz getrodnet find, 
worauf man fie zwiichen Papier in Schachteln aufbewahrt. 


132. Birnen zum Defjert zu trocknen. Nicht zu faftige oder 
zu mürbe Birnen, feinster Sorte, werden ungefchält neben-, nicht auf- 
einander Yiegend, in Wafjer 10—15 Minuten gekocht, danach geſchält 
und die Blüte zugleich entfernt. Dann legt man fie auf Trodenhorden, 
mit Holzjtäben oder Drahtgeflecht verfehen, und trodnet fie in nicht zu 
großer Hitze langſam mit großer Vorficht Lichtbraun. Sind fie voll- 
tändig bis an das Kernhaus troden geworden, jo drüdt man die 
Birnen etwas platt, läßt fie mehrere Tage an der Luft nachtrodnen 
und bewahrt fie in mit weißen: Papier ausgelegten Schachteln. 


133. Birnen zum Küchengebrauch zu trocknen. Die Birnen 
werden jehr gut, wenn man fie, nachdem fie etwas mürbe geworden, 
in fohendes Waller wirft, ein wenig kochen läßt, abſchält und die 
Blume Herausftiht. Dann werden fie auf fogenannten Horden in 
einem mäßig geheizten Ofen fehr langjam, nicht hart getrocknet. 


134. Vrünellen zu machen. Reife, große Zwetſchen werden 
mit einem Neb oder Sieb 5 Minuten in Waffer, welches gekocht hat 
und auf einer Platte fochend heiß. erhalten wird, getunft, von Haut 
und Steinen befreit, wieder zugedrüdt und langſam getrodnet. Sie 
müfjen noch etwas weich bleiben, werden dann auseinander gelegt, 
an der Luft noch ein wenig nadfgetrodnet und in fteinernen Töpfen. 
oder Schachteln aufbewahrt. 


135. Pflaumen (Zwetſchen) ohne Steine zu trodnen. Sind 
diejelben Halb troden geworden, fo drüde man an der Stielfeite den 
Stein heraus und jeße fie wieder in den nicht zu heißen Ofen, doch 
müſſen fie nicht zu lange darin fein, fondern an der Quft etwas nadj- 
trocknen. 


136. Äpfel zu trocknen. Man nehme reife, vom Liegen etwas 
mürbe gewordene ÄÜüpfel, ſchäle fie und bohre das Kerngehäuſe heraus, 
oder ſchneide ſie in der Mitte durch, mache das Kerngehäuſe heraus 
und trockne ſie in einem mäßig geheizten Ofen mit großer Vorſicht, 
damit ſie nicht zu dunkel und dadurch bitter werden. 
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. 187, Heidelbeeren (Waldbeeren) zu trocknen. Diefelben werden 
gut ausgefucht, dünn augeinander gelegt. und im Ofen getrocknet. 


Anmerf. Heidelbeer-Kompott, ſowohl von frischen als von getrocdneten 
Beeren, ift ein vorzügliches Mittel gegen Diarrhöe. 


138, Weintranben zu trodnen. Man nehme dazu die Heinen, 
ſüßen, ſchwarzen Trauben, pflüde fie ab und trodne fie wie Heidel- 
beeren. Man fann fie ftatt Korinthen gebrauchen. 


139. Onitten zu trocknen. Wenn die Duitten von Liegen 
etwas mirbe getvorden find, werden fie geſchält, in 8 Teile geſchnitten 
und getrocknet. Zur Zeit können einige Stücke unter getrockneten 
Äpfeln und Birnen gekocht werden, wodurch ſolche für manche einen 
angenehmen Geſchmack erhalten. 


140. Kürbis zu trocknen. Man mache aus einem reifen, ab— 
geſchälten Kürbis das Herngehäuſe, ſchneide ihn in längliche Stücke, 
trockue dieſe an der Sonne oder in einem mäßig geheizten Ofen und 
foche einen Teil mit getrocknetem Obſt 


141, Champignons zu trocknen. Dieſelben werden rein gepußt, 
nit gewaſchen, anf cinen Faden gereiht und an der Quft oder in 
einen halb abgefühlten Dfen ganz langſam getrocknet Man Tann fie 
neben ihrer gewöhnlichen Anwendung auch fein geftogen als Ragout— 
würze gebrauchen. Die getrodneten Champignons ſowohl wie die nach— 
her feingeftoßenen, verwahrt man in feit verichluifenen Gläiern an 
einen: trocknen Ort. 

Wie Champignons trocknet man he Rfifferlinge, 
Ziegenbärte. 


Krankenkompotte laſſen ſich von getrockneten Früchten trefflich 
herſtellen, man findet unter P. Kompotte von friſchen und getrockneten 
Früchten Vorſchriften verſchiedener Art. 


U. Vom Einmaden und Trocknen 
der Gemüſe. 


1. Vom Einmachen junger Gemüje in Blechbüchſen. 


Sunge Gemüſe werden am beiten in Blechbüchjen eingemacht, welche, 
hermetiich verichloffen, jahrelang aufbewahrt werden fönnen. Das 
Gelingen hängt allein von der Güte der Büchſen ab; find diefe nicht 
vorfichtig Dicht gearbeitet, jo erhält das Gemüſe ſich nicht in ihnen; 
jedoch iſt auch) auf möglichite Srüche der Gemüſe zu achte; wo man 
gezwungen tft, fie auf Dem Wochenmarkte zu kaufen, gehe man ſo früh 
wie möglich hin, damit die Sonne nicht in ihnen ſchon die erſte, wenn 
auch nur kleine Gärung erzeugt hat. Die Büchſen werden von beliebiger 
Größe angefertigt, etwa ſo groß, daß ſie bei einer kleinen Perſonenzahl 
eine Portion halten; gewöhnlich nimmt man ſie teils/2, teilsı Otgroß. 
Es iſt dabei zu bemerken, daß Gemüſe in einer geöffneten Büchſe ſich 
nicht lange aufbewahren läßt, ſondern ſogleich verbraucht werden muß. 
Man kann e3 an kaltem Iuftigen Orte jedoch) drei bis vier Tage voll- 
kommen gut erhalten, wenn man e3 mit einem Stüd Fließpapier be⸗ 
deckt, welches man τι eine weingeiſtige Salichlſäurelöſung 4 UzSaticyl- 
ſäure in: Dt Spiritus aufgelöft) getaucht hat. Der Rand der Büchfe 
iſt imvendig ringsum jo gearbeitet, daß ein plattes, rundes Stüd Blech) 
als Dedel aufgelegt werden fanı. Bevor das Einnachen begonnen 
wird, werden die neuen Büchjen zuerſt in Bottafchenlauge und dann 
in heißem Waffer tüchtig ausgebrüht. 

Borab fei Hier mitgeteilt, daß es neben den nachfolgend bejchriebe- 
nen Blechbüchſen jebt auch folche gibt, die man ohne große Umſtände 
ſelbſt verichliegen und öffnen kann und die daher unter allen Umftänden 
vorzuziehen jind. 

Die zum Einmachen geeigneten Gemüje find: Erbjen; die frühe 
engliiche Mark- oder Nittererbje {ΠῚ hierzu vorzüglich zu empfehlen, 
doch nehme man dieje nicht gar zu jung; ferner Diefebohnen, Schneide— 
bohne, Heine Wurzefn (Möhren), alles jung, ebenfalls Blumenkohl 
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und Spargel. Die bemerkten Gemüfe werden, mit Ausnahme von 
Erbſen und Spargel, in gefalzenem Waffer Halb gar gekocht, wobei 
weder reichlich Waffer, noch reichlich Salz genommeit wird, da das 
fehlende Sal; leicht beim Schmoren erjebt werden kann. Erbjen werden 
wie gewöhnlich in nicht langer Brühe und zwar ohne Salz nicht 
über 1/4 Stunde gekocht und mit der Brühe eingefüllt. Spargel, 
‘welcher ganz vorzüglich gut fein muß, wird nur gut abgewajchen und 
gefchält, nicht gekocht, dicht und fenkrecht in die Büchfen geſchichtet und 
‚ mit kochendem Wafjer bededt. Die übrigen Gemüfe werden ebenfalls 
möglichit dicht, und zwar folange fie noch Heiß find, in die Büchjen ge- 
füllt, jedoch braucht man ſich damit nicht zu übereilen. Unter dent 
Deckel muß noch ein leerer Raum von der Breite eines Kleinen halben 
Fingers bleiben. Sind die Büchſen joweit angefüllt, jo gieße man 
in jede foviel von der Brühe, worin die Gemüfe abgefocht worden 
find, daß die Oberfläche derfelben eben bededt wird und nur ein Feiner 
Raum von 2 Strohhalm Breite von der Oberflähe des Gemüſes bis 
an den Dedel der Büchfen vorhanden ift, ohne welchen das Löten un- 
möglich wäre. Alsdann geht man zum Löten der heiß angefüllten 
Büchſen über, welches einen geſchickten und zuverläffigen Blecharbeiter 
erfordert, da von dem Löten, wie gleich anfang3 bemerkt, das Öelingen 
de3 Ganzen abhängt. Die Heinfte, unbedeutendjte Offnung von der 
Größe einer Nadelipige bewirkt das Verderben des Inhalts; wird 
dagegen nachſtehendes Verfahren vom Klempner genau befolgt, jo tit 
das ganze Zulöten eine Kleinigkeit. Der auf die Öffnung gelegte 
Dedel wird zuerft mit dem Lötkolben und etivas Zinn aufgelegt, ohne 
mehr Zinn zu nehmen, al3 zum Halten des Dedels erforderlich iſt. 
Dann muß der Klempner anfangen, auf den ganzen Rand einen 
Tropfen Zinn neben den andern zu ſetzen, fo daß die einzelnen Tropfen 
fich dachziegelfürmig deden und auf diefe Weife ein erhabener dider 
King von Zinn entjteht. Die zugelöteten Büchſen fommen jodann in 
einen großen Keſſel mit kochendem Waſſer, worin fie ununterbrochen 
2 Stunden fochen und suachher auch erfalten müſſen. Alsdann kann 
man das Gelingen und Mißlingen fogleich beurteilen. it der Boden 
und. Dedel leicht nad) innen gebogen, jo iſt das Gelingen gemiß; {πὸ 
hingegen diefelben nach außen gebogen, To hatte die Büchſe Luft und 
muß daher wieder aufgemacht, von neuem gelötet und gefocht werben. 
Beim Eintragen der Büchſen muß der Klempner gegenwärtig fein 
und fie noch Ys Stunde in dem fochenden Waſſer beobachten. Iſt 
nur das Heinste Löchelchen vorhanden, jo macht fich diefes durch Kleine 
aus ihnen auffteigende Luftblafen bemerflih. Die Büchſen werden 
an einem Fühlen, recht trodenen Orte aufbewahrt, Nach 14 Zagen 
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müſſen fie nachgejehen werden, find fie dann nach außen gebogen, was 
jedoch jelten vorkommt, fo muß der Inhalt gleich gebraucht werden. 
Das Aufmachen geichieht entweder durch Verflüſſigen der Lötung mit 
einem glühenden Purreiſen oder beſſer mit bejonders dazu fonjtruierten 
Zangen oder Meſſern, von denen der zirfelartig ſchneidende „Rapid— 
Dojenöffner“ am meiiten zu empfehlen jein dürfte. 

Das Gemüſe wird auf folgende Weife geſchmort: Man lafje in 
einem irderren oder glajierten Topfe ein Stüdchen friſche Butter zum 
Kochen kommen, gebe nach Verhältnis der Bortion !/s—2 Eßlöffel 
Mehl darein und rühre, bis es jteigt; füge dann ſoviel Fleiſchbrühe und 
friiche Butter, als nötig ift, Hinzu, gebe zu Erbjen und Möhren aud) 
etwas BZuder, ſowie das nötige Salz, laſſe das Gemüſe darin fochend 
Heiß werden, rühre es πα feiner Art mit etwas feingehadter Peter— 
filte durch und richte es ſogleich an. Der Spargel wird in jiedendem 
Waſſer mit dem nötigen Salz aufgefocht, danı wie gewöhnlich ange- 
richtet, mit geichmolzener Butter oder einer fäuerlichen Spargeljauce 
zur Tafel gebracht. Blumenkohl und große Bohnen werden ebenfalls 
in ſiedendem Waſſer aufgefocht, erjterer mit einer Blumenfohljauce, 
feßtere mit geſchmolzener Butter uno Beterfilie durchgeſchwenkt. Ge— 
müſe auf dieſe Art zubereitet, jind den friſchen, wo nicht gleich, Doch 
ſehr ähnlich und Haben nichts. Starkes, was ihnen einzig und allein 
durch längeres Kochen oder Warmdalten oder durch das Kochen in der 
eingemachten Brühe mitgeteilt wird, was am wenigjten Erbjen und 
Wurzeln vertragen. Daher möchte ich nach) meinen Erfahrungen raten, 
Die Gemüſe in ihrer Brühe nicht zu kochen, ſondern, wie dies auch von 
vielen großen Konſervefabriken empfohlen wird, ſie in Tea Salz 
ipajjer eben aufwallen zu laſſen. 

Die Büchſen müſſen nach dem Gebrauch gut gereinigt an einem 
trodnen Orte aufbewahrt und vor jedesmaligem Gebrauch vom 
Klempner nachgejehen werden. 


2. Einmachen junger Gemüſe in Steintüpfchen nad Wickers⸗ 
heimerſcher Angabe. Man putzt die jungen Gemüſe und kocht ſie in. 
Salzwaſſer weich, füllt ſie dann in kleine Steintöpfe, vermiſcht ſie noch 
heiß, mit 2 Eßlöffel Friſcherhaltungsflüſſigkeit auf jedes Kilo oder Liter 
und gieft etwas Flüffigfeit über die Oberfläche. Man verbindet Die 
Töpfe mit PBergamentpapier, welches in die Friſcherhaltungsflüſſigkeit 
getaucht wurde und bewahrt jie an einem Iuftigen Ort auf. Gelbit 
Spargel joll auf diefe Weije fich Leicht und ficher aufheben laſſen. 


3. Vom Einmahen in Fäffern oder Steinfrügen. Die Fäſſer 
müſſen fogfeich, nachdem fie leer geworden find, mit eımem Handbeſen 
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gut gereinigt, daranf mit falten Waffer geflillt werden, welches während 
acht Tagen einigemal zu erneuern ift; dann werden fie gut geicheuert, 
mit heißem Waffer ausgebrüht, an der Luft getrocknet umd, auf eine 
Unterlage geftellt, in einem Iuftigen Keller aufbewahrt. Bor dem Ein- 
machen der Gentitfe muß man das Ausbrühen wiederholen. Gemüſe, 
welche vor dem Einmachen abgefocht werden, erhalten dadurch eine ſchöne 
grüne Farbe, daß dies in einen fupfernen Keffel geichieht, wa auch 
durchaus nicht nachteilig ift, wenn das Gemüſe fogleich ausgejchüttet und 
jedesinal friiches Wafjer genommen wird. Iſt man jedoch ängſtlich, 
koche man lieber in Nidel- oder emaillierten Gefäßen und fege dem 
Waffer ein Stüdchen Ulaun zu, welches dem Genrüfe ebenfalls eine 
ſchöne grüne Farbe gibt. Sit das Gemüfe eingemacht, [0 muß e3 mit 
einem leinenen Tuche bedeckt, mit Meerrettich oder Traubenblättern 
belegt und mit einem Einleger und fo vielen Gewicht verjehen werden, ı 
daß das Gemüſe mit Brühe bedeckt, aber nicht ausgepreßt wird. Das 
Reinigen der Fäſſer gefchehe alle 8 Tage, wobei das Tuch ausgewajchen 
erden muß, auch fei man aufmerkſam, daß feine Brühe fehlt, andern- 
= gieße man nach dem Reinigen gefochtes, falt gewordenes Waſſer 
inzu, 

Hatte das Gemüſe aber troden geftanden, jo muß man vor dem 
Nachfüllen forgfältig das Verdorbene abnehmen, dabei auch mit dem 
dinger ringsum fahren, two ſich gewöhnlich noch etwas. Weiches findet, 
und mit einem reinen ausgeivrungenen Tuche das Faß auswiſchen, 
das Tuch in frischen Waſſer auswaſchen und das jo oft wiederholen, 
bis das Faß rein und klar geworden ift. Dann gieße man die Brühe 
mitten aufs Gemüfe, lege da3 ausgewaſchene Tuch wieder daranf, auch) 
frifche Blätter, fotwie auch den abgewaſchenen Einleger und Stein. 

Beim Herausnehmen de3 Gemüſes faffe man das darauf liegende 
Tu von allen Seiten zufammen, damit der darauf befindliche Schleim 
fich nicht dem Gemüſe mitteile, und nehme auch von den Seiten ein 
wenig weg. Darauf wird das Gemüſe nicht über dem Faß ausge- 
drückt, da3 zum Überlegen bejtimmte Tuch ausgewaſchen, und nachdem 
Einleger und Stein gut abgeſpült find, das Faß wieder zugelegt. So 
bleibt das Gemüſe ohne allen Nebengeſchmack ganz friih. Es iſt jehr 
zu empfehlen, Tuch, Einleger und Steine mit einer ſchwachen Enlicyl- 
fänrelöfung nach dem Reinigen abzuwaſchen. 


4, Zunge Erbſen in Salz einzumachen (die in Blechbüchſen 
eingemachten haben jedoch den Vorzug). ES werden 3 Zeile junge 
Kittererbien und 1 Teil Salz in ein Feines, fauberes, ausgebrütes 
und wieder getrocknetes Säcdchen von “Leinwand gethan, zugebunben, 
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in einen Steintopf gefegt und auf da3 Sädchen eine mit Waſſer ge- 
füllte MWeinflafche geftellt. Die Zubereitung ift unter den Gemüjen 
(C. Nr. 102) zu finden. | 


5. Zunge Erbfen zu troduen. Man wähle dazu die frühe eng- 
liſche Ritter- oder Marferbfe ES werden dieſe jung ausgehülft, in 
weiches fochendes Waſſer gejchüttet, nah 5 Minuten herausgenommen 
und auf Tüchern zum Abtrodnen ausgebreitet. Dann werden fie auf 
Rahmen, die mit jauberen Bapierbogen belegt find, in einem ſchwach 
geheizten "Dfen langſam getrodnet. Man bewahrt fie in papiernen 
Säckchen, an einem trodnen, luftigen Orte hängend. 

Beim Gebrauch werden fie abends zuvor in kaltes weiches Waſſer 
gelegt und andern Tages abgefocht. Atsdann wird weiches Wafjer mit 
friicher Butter und einem Stüdchen Zuder zum Kochen gebracht, die 
Erbſen darin weich gefocht und mit dem nötigen Salz,‘ Weterfilie, 
etwas Zucker und ποῦ einem Stückchen Butter, welches in Mehl 
umgedreht wird, angerichtet. 


6. Dickebohnen in Salz. Die Großebohnen, womöglich eng- 
Yilche, werden ausgeſchotet und wie Erbjen behandelt. 

Dder man mischt die Bohnen nur mit Salz, füllt fie in weithalfige 
Flaſchen, übergießt fie mit Frifcherhaltungsflüffigkeit und verforff Die 
Flaſchewm gut. Gerade fo werden Erbjen und Suppenfpargel behandelt. 

Beim Rochen ift es am zwedmäßigiten, die Gemüſe erſt mit lau— 
warmem Waſſer tüchtig zu ſpülen, mit fochendem zum Kochen zu brin- 
gen und dann noch eine Weile mit heißem Waſſer zu wäfjern. Dann 
focht man fie in Bouillon weich und dünftet fie wie friſche Gemüſe. 


7. Sauerampfer einzumachen. Der Sauerampfer wird gut 
verlefen und gewafchen, in kochendes Waller gethan mit ettvas Salz, 
doch nur jolange darin gelafjen, bis er etwas weich geworden, zum 
Kochen darf er nicht fommen. Dann fchüttet man ihn τα ὦ auf einen 
bereitftehendet Durchſchlag, jchüttelt ihn häufig und 6 ihn einen 
Tag hin, damit er ganz troden wird; drüden darf man ihn nicht, weil 
er ſich, leicht zerdrüdt, Dann thue man den Sauerampfer in Feine 
Steintöpfe, die immer eine Bortion faſſen, bedede ihn mit geſchmolzenem 
Hammeltalg oder fülle ihn in Gläfer, die im Wafferbade Y/, Stunde ᾿ 
gefocht werden. Auch kann man dem Sauerampfer vor dem Kochen 
einige Ropffalatherzen, Mangold oder etwas Kerbel zufeßen. 


8, Schnittbohnen roh einzumaden. Zum Einmachen möchten 
junge Spedfalatbohnen den Schwertbohnen vorzuziehen fein, weil 
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feßtere, wenn man nicht Zeit Hat, gerade den nötigen Zeitpunkt zu 

benutzen, gar zu ſchnell hart werden. Übrigens iſt es nicht in Abrede 

zu fiellen, daß letztere, weich gepflüdt, feiner find. 

Zu 100 Pfund Bohnen (eine gewöhnliche Mange, großer, runder, 
ftark gefüllter Waſchkorb voll), die man fein und Lang jchneidet, nimmt 
man 7112 Pfund Salz, welches man teilweife durchſtreut und loſe durch⸗ 
rührt. So läßt man die Bohnen über Nacht in dem Gefäße ſtehen 
und füllt ſie am nächſten Morgen ohne die Brühe feſt in das-dazu 
beftimmte Faß. Es wird dann noch ſoviel Brühe hervortreten, als 
nötig ift, die Bohnen zu bededen. Nach 3—4 Wochen wird das 
Unreine abgenommen, und jollte es nötig fein, jo wird eine gefochte 
Salzpöfel darauf gegofjen. Übrigens richte man ὦ mit dem Bededen 
und Bejchweren der Bohnen ꝛc. nach Wr. 3. 

Anmerk. Man jest dieje Bohnen abends vor dem Gebrauch mit falten 
Wafjer aufs Feuer, läßt fie eine Stunde fochen und jest fie über Nacht 
in kaltes, friſches Waſſer. Am andern Morgen werden jie gut abgejpült 
und zum Schmoren mit Waſſer und Butter auf3 Teuer gebracht; fie 
{πὸ in einer Stunde gar. Einfacher und ratjamer ijt es, Die Bohnen, 
wie alle in Salz eingemachten Gemüje im Osmoſe— (Entfalzungs- .) 
Apparat zu entjalzen, und fie dann wie friiche Gemüje zuzubereiten. 


9, Schnittbohnen abgefocht einzumaden. In Landhaus— 
Haltungen, wo die Bohnen im eigenen Garten wachjen, pflüde man 
dieſe, wie fie zum Einmachen pafjen, fchneide fie fein und lang, ver— 
mifche fie reichlich mit Salz und rühre fie fo lange lofe durcheinander, 
bis der Saft fi) zeigt. Dann drüde man die Bohnen in ein Faß 
und beſchwere fie mit Einleger und Gewicht. Sind Bohnen zum 
Einmachen wieder herangewachſen, füge man fie auf gleiche Weife zu 
‚den früheren und fahre fo fort, bis die zum Einmachen bejtimmten 
‚Bohnen zujammen find. Dann bringt man reihlih Waffer in einem 
großen Keffel zum Kochen, füllt einen Korb zur Hälfte mit den einge- 
machten Bohnen, fest ihn in das ſtark fochende Waffer, läßt fie eben 
durchfochen und legt fie zum Abkühlen auf grobe Tücher. Durch das 
Abkühlen an der Luft verlieren die Bohnen ihre grüne Farbe. Darauf 
drüde man jie mit wenigem Salz in das Faß und verjehe diejes nach 
Nr. 3 mit Tuch, Blättern, Einleger und Gewicht. 


Anmerk. Das Einmachen der Bohnen vor dem Mblochen dient zur Be» 
quemlichkeit, um nur einmal die Mühe des Abkochens zu haben. 


10. Schnittbohnen auf andere Art. Die Bohnen werden 
ausgewaſchen, geſchnitten, in einem Keſſel von Kupfer oder Nidel zum 
Kochen gebracht und nur einige Minuten darin gelaffen, wenn fie auch 
nicht völlig ducchkochen, in einen Korb oder Durchſchlag ” IN und 
” Davidis, Kochbuch. 
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zum Abkühlen viel faltes Waſſer darüber gegoffen. Der Boden des 
Faſſes wird num mit etwas Salz beftrent und jede abgefochte Portion 
Bohnen, wozu man jebesmal frifches Waſſer zum Kochen bringt, ins 
Faß drückt. Sit man mit dem Abfochen fertig, 70 ftreut man etwas 
Salz auf die Bohnen und bededt fie mit kaltem Waſſer, bejchwert fie 
anfangs nicht ftärfer, als 66 das Niederhalten der Bohnen erfordert, 
damit fie nicht zu feſt gepreßt werden (fpäter fann man etwas mehr 
Gewicht zum Befchweren nehmen). Nach 14 Tagen gießt man die 
Brüge davon ab und wieder Ealtes Waſſer darauf, und wiederholt dies 
von Zeit zu Beit, etiva alle 14 Tage. 

Die auf dieſe Weiſe eingemachten Bohnen haben eine vorzüglich 
ſchöne Farbe, bedürfen weiter nicht des Salzes, zum Weichwerden nur 
einer furzen Beit, haben feinen unangenehmen Geruch und find im 
Geſchmack fast mit den frischen Bohnen zu vergleichen 


11. Kleine Salatbohnen roh. Zu 30 Pfund Bohnen 3 Pfund 
Salz. 

Die Böhnchen werden abgefajert, gewafchen, auf ein Sieb gefchüttet, 
mit dem Salz durchſtreut und in einem jaubern Faſſe über Nacht hin- 
geſtellt. Andern Tags werden fie dDurchgemengt, ganz fejt in ein Ein- 
machefaß gedrücdt und diejes nach Nr. 3 zugelegt. Das Reinigen 
werde nicht verfäumt. Sollten die Bohnen nicht mit Brühe bevedt 
fein, jo gießt man taltes Salzwaſſer darauf. 


12. Sulatbohnen in Salzwafjer einzumahen. Man focht die 
Bohnen ganz oder durchgebrochen halb weich, drüdt fie erfaltet in ein 
Faß, kocht eine Salzpökel, melde ein Ei trägt, ungefähr auf6 "ot 
Waſſer 3 Pfund Salz, und gießt diefe erfaltet über die Bohnen. 
Dieje Menge wird hinreichend fein, etwal7 Otzu bededen. Beim Zu— 
legen des Faſſes richte man fich nad) Nr. 3. 


13. Salatbohnen in Ejfig.2 Dt.Weinejfigi OtBrunnenwaſſer, 
eine Handvoll Salz, reichlich Meerrettih) oder trodne Ingwerſtücke, 
Lorbeerblätter, Pfeffer und Nelfenpfeffer. 

Die Salatbohnen, welche man nach Belieben von jeder Größe 
nehmen kann, werden gut abgefajert in einen Fupfernen Kefjel in 
braujend Fochendes Waſſer teilweiſe geworfen, worin fie aber nur 
etwa 10 Minuten bleiben dürfen, weil fie fonjt weich würden und 
leicht verderben fünnten. Dann legt man fie zum Kaltwerden aus- 
eimander, doch darf dies nicht an der Luft geichehen, die Luft benimmt 
den Bohnen ihre grüne Farbe. Alsdann drüdt man fie lagenweije 
‚mit dem Gewürz in einen Topf, Löft das Salz ın Wafjer, gießt dies 
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nebſt dem Eſſig darüber — es muß die Bohnen völlig bedecken —, 
legt einen Beutel mit einer dünnen Lage Senfſamen, welcher nach allen 
Seiten hin die Bohnen genau bedeckt, ſamt Schiefer und Stein darauf, 
bindet den Topf zu und ſtellt ihn an einen luftigen und kalten Ort. 


Anmerk. Die Bohnen werden abgekocht, mit I und Eſſig als Salat, auch 
gejchmort, oder mit einer Eierfauce al3 Gemüſe gegeben. 


14. Salatbohnen wie Scnittbohnen find, mit luftdichtem 
Verſchluß wie Erbjen eingekocht, den friſchen fait gleich. 


15. Eingemachtes Stielmus. Nachdem das Kraut von den 
Rippen abgeftreift, werden dieje in einem Faß gut gewajchen und 
geipült, zum Ablaufen in einen Korb gelegt, fein gejchnitten und wie 
Schneidebohnen nach Belieben roh oder eben abgefocht mit Salz ein- 
gemacht. — Sm erjteren Falle wird in einem Faſſe das Salz tüchtig 
durchgemengt, das Mus nach 12 Stunden in ein ganz jauberes Em- 
machefaß gedrückt und diefes nach Nr. 7 zugelegt. 

Bon’ der Stielmusbrühe ftelle man einen Zeil bis zum andern 
Tage hin, damit, wenn nicht Hinlänglich neue Brühe entftände, man 
fich aushelfen könne. 


16. Weißer Kohl (Kappes, Sauerkraut), Zu 1 Anfer, etwa 
35 QOt. kann man ungefähr 24 fefte, mittelgroße Köpfe rechnen; 
wünfcht man ganz fein gefchabtes Kraut zu haben, jo werden 30 bis - 
34 feſte Köpfe erforderlich fein. Indes hüte man ſich, Winterfappes 
einzumachen, da jolcher zähe und ſtarkſchmeckend iſt. 

Der Kohl werde womöglich. bald nad) dem Abnehmen in friſchem 
Saft fein und lang gejchabt, das Faß mit etivas Salz bejtreut und 
der Kohl in dünnen Lagen ohne Salz fo feſt als möglich Hingingedrüdt. 

Ganze Weintrauben und Heine Borsdorfer Äpfel mit des Schale 
πα, oberländifchen Brauch lagenweiſe durchzulegen, ift zu empfehlen. 
Das Durchmiſchen einer Taffe guten Rüböls — fein Rapsöl — 
macht das Sauerfraut milde und bewirkt eine jchöne Farbe. Auch 
kann man nach Gefallen Pefferförner und Wacholderbeeren durch— 
jtreuen. Auch wird wohl lagenweis Kümmel angewandt, indes möchte 
es vorzuziehen ſein, beim Kochen einen halben bis ganzen Theelöffel 
Kümmel, in ein Läppchen gebunden, zum Sauerkraut zu legen. Viele 
ziehen es vor. das Sauerkraut mit etwas Salz einzumachen, doch darf 
dieſes höchſtens 1 Pfund auf den Anker betragen. Man miſcht den 
fein gejchnittenen Kohl Leicht mit dem Salz und drüdt ihn feſt oder 
ftampft ihn mit einer hölzernen Keule i in das Faß. Zuviel Salz ver— 
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hindert die notwendige Gärung. Die Reinigung des Faſſes 20, bejorgt 
man πα Wr. 3. 


17. Endivien einzumaden. Es werden hierzu nur glatte, gelb 
getvordene Sommerendivien genommen. 

Nachdem die gelben Blätter von den Strünfen gejtreift ſind, werden 
fie gewafchen und in halbfingerlange Stüde gejchnitten, nochmals ge- 
waschen und zum Ablaufen Hingeftellt. Hierauf legt man fie mit 
vielem Salz in ein reines Faß oder in einen fteinernen Topf und be= 
ichwert fie gehörig mit Gewicht. | 
Anmerk. Beim Gebrauch werden fie abgefocht, ausgewäſſert, feſt aus— 

gedrückt, mit Butter, Salz, etwas gejtoßenem Zwieback und Muskat 

geichmort, auch wohl mit einem Eidotter abgerührt. Die hochauf— 
geichofjenen Stengel oder Strünfe der Sommerendivien werden gejhält, 
in Scheiben gejchnitten oder gehobelt wie Gurken und wie Vitsbohnen _ 
eingemacht und bewahrt, auch ebenjo gekocht. Nach dem Auswäſſern 
fann man fie mit Öl, Pfeffer und Eſſig nebft ſaurem Flott und Peter- 
filie zu Salat verwenden oder mit Butter und Semmelfrume, Rahm 
oder Bouillon als Gemüje zu bereiten 


18. Schnittbohnen zu trocknen. Man nchme dazu die großen 
fogenannten Spedfalatbohnen, die ſchon ausgewachjen, aber noch recht 
zart find, fchneide fie beinahe einen halben Finger lang, koche ſie in 
Waffer einige Minuten ab und trodne fie in einem leicht geheizten 
Dfen nicht zu ftark. Sie müfjen Hellgrün und zähe bleiben, dürfen 
alſo nicht brechen. 


19. Salatböhnden zu trodnen. Dazu find die Prinzeffin-, 
böhnchen zu empfehlen, doch find auch andere Fleine Stodjalatbohnen 
gut. Man nehme fie nur nicht gar zu jung, wenigjtens nicht eher, bi3 
Heine Bohnen darin find. Sie werden vorjichtig abgefajert, einmal 
aufgefocht und weder zu langſam noch zu ſtark getrodnet. Die Bohne 
muß zähe bleiben, darf nicht brechen. Die Faſern oder Streifen Yafjen 
fich nad) dem Kochen am beften abziehen. Nachdem man fie zum Ge— 
brauch abends in faltem Waſſer eingeweicht, erneuert man diejed am 
andern Morgen, jest die Bohnen abermal3 mit Faltem Waſſer aufs 
Feuer und bereitet fie wie frijche, fobald fie weich geworden find, was 
1-—2 Stunden dauert. 


Kranfenfpeifen geben von den eingemachten Gemüjen nur die in 
Büchſen eingejfegten und von ihnen nur wieder die, welche unter den 
frischen Gemüſen Abſchn. C. als Kranfengemüfe genannt find. 


V. Wurſtmachen, Einpökeln und 
Räuchern des Fleiſches. 


1. Feine Cervelatwurſt (Sommerwurſt). Hierzu gehört das 
feinſte Mettfleiſch, womöglich von einem jungen, gut gemäſteten 
Schweine, wobei man zu 5 Teilen mageren Fleiſches einen reichlichen 
Teil Fett rechnen kann, und zwar feiten Rippenjped. Nachdem alles 
am beiten in feine Scheiben gefchnitten, — doch müſſen hierbei die im 
Fleiſch befindlichen Sehnen, Häute, blutigen und härteren Teile jorg- 
fältig von demfelben getrennt werden — wird folches jo fein gehadt, 
daß beim Aufrollen und Durchbrechen eines Bällchens ſich feine feiten 
Fleifchteile mehr finden. Am Beſitz einer Hadmafchine wird man Dieje 
Arbeit raſch und vorzüglich ausführen. Man kann ven Speck aud) 
beim Hacken zurücdlaffen und in ſehr feine Würfelchen fchneiden, um. 
diefe mit dem Fleiſch zu vermifchen. Auf dieſe Weife wird die Wurft 
ausgezeichnet. Dann wird das Fleiſch gewogen. Zu 6 Pfund desjelben 
nimmt man 23 115 feingeftoßenes Salz, 4 Uzn gröblich gejtoßenen weißen 
Pfeffer ὃ UzSalpeter aus einer Apotheke und nach Belieben 112 fleine 
Dbertaffe guten Rum oder NRottvein, den man indeſſen auch jehr wohl 
weglafien fann. Zu einem Zujab von Blut, wie einzelne e3 gut finden, 
ift nicht zu raten, da es die Wurft troden und hart macht. Auch iſt 
noch zu bemerken, daß man das gehadte und gewürzte Fleisch unter 
feiner Bedingung über Nacht ftehen laſſen darf, weil e& dadurch die 
Farbe verliert und zähe wird. 

Nachdem das Mett mit dem Gewürz, welches gleichmäßig darüber 
verteilt werden muß, durch längeres Verarbeiten ‚gehörig verbunden, 
fülle man e3 in wohl gereinigte, gut gemwäfjerte und geruchlofe, dide 
glatte Fettvärme, in welchem ſich dieſe Würfte am beiten faftig erhalten; 
die in den Enddarm gefüllte Wurft bleibt am längſten jartig, fie werde 
alſo bis zuletzt bewahrt. 

Sollte man mehr Wurſt machen wollen, als glatte Fettdärme zu 
haben ſind, ſo kann man ſich mit der Haut des Nierenfetts aushelfen. 
Dieſe wird vorſichtig abgetrennt, in Stücke von beliebiger Länge und 
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Breite geſchnitten, unten und ſeitwärts dicht zugenäht. Rindsdärme 
aber taugen nicht zu ſolcher Wurſt, ebenſowenig die von einigen ge— 
prieſenen Schlundröhren (ſogenannter Tränkeſtrotten), weil hierbei die 
Wurſt austrocknet. 

Hinſichtlich des Füllens der Fettdärme iſt zu bemerken, daß dies 
ſehr behutſam geſchehen muß. Zu dieſem Zweck binde man den Darm 
unten zu, ziehe ihn ganz auf die Wurſtſpritze oder aufs Hörnchen, fülle 
das Fleiſch vorſichtig hinein und drücke es ſinnig und nur allgemach 
ſtärker an, damit der Darm nicht platze, die Wurſt aber ſo feſt als 
möglich werde, wobei die mit Luft gefüllten Stellen mit einer Nadel 
durchſtochen werden. Der Vorſicht halber nehme man dazu eine Stopf- 
nadel, welche mit einem zugefnoteten Faden verjehen ift. 

Se fefter diefe Wurft gefüllt und je dider fte ift, defto beſſer erhäft 
fie fih, wohingegen Würfte, welche loſe gefüllt find, verdorbene Stellen 
und einen ftarfen Gejhmad erhalten. Nach dem Füllen fünnen die 
Würfte, wenn fie nach Angabe jehr feit gefüllt find, ſogleich gut zuge- 
bunden werden; bei Mangel an Übung aber ift zu raten, fie eine Nacht 
liegen zu lafjen, dann behutfam, und zwar nad) beiden Seiten hin, fie 
durch Streichen fejter zu drüden, neue Bänder daran zu binden und 
die erjten abzufchneiden. Da die Bänder an diden ſhweren. in Fett⸗ 
därme gefüllten Würſten mitunter abreißen, ſo iſt es gut, den Darm 
vor dem Zubinden mit einer kleinen aus ſtarkem Holz geſchnittenen 
ſpitzen Spiele zu durchſtechen, unter und über dieſer die Wurſt mit 
dünnem Bindfaden recht feſt zu binden und ein Kreuzband darum zu 
machen. Alsdann hänge man ſie 10---14 Tage in einen mit Luft ver— 
bundenen ſchwachen Rauch von Buchenholz, zuweilen abwechſelnd mit 
Wacholder, und bewahre fie hängend an einen luftigen, froſtfreien 
Orte auf. Sollten die Würfte im Sommer Neigung zum Schimmeln 
zeigen, befeuchtet man ſie mittels eines Watteflaufches mit einer wein- 
geijtigen Salicylſäurelöſung (4 Uze auf + Dt.) 


2. Kleine Saucifjen. Gut mit Fett durchwachjenes Schweines 
fleifch wird fein gehadt, mit Salz, Musfatblüte und fehr wenig Pfeffer 
gewürzt, in ganz dünne Därme gefüllt, die man zwei Boll lang um— 
dreht. Die Saueiffen werden in Butter und etwas Wafler, feit zu— 
gedeckt, einige Minuten lang gelb gebraten und zu Ragout oder als 
Beilage zu feinen Gemüjen angerichtet. 


3. Weltfälifche diinne Mettwurft zum Räuchern, jowie aud) 
zum frischen Gebrauch. Sit die Wurft zum Räuchern und Kochen 
bejtimmt, fo gehört auf 10 Pfund Schweinefleifh 4 Uzn. Salz und 
3 Uge. Pfeffer. Zum friſchen Gebrauch, aljo zum Braten, nehme man 
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zu 4 Pfund1 Uze.feines Salz 4 Uze.efiokenen Pfeffer und, wenn man 
den Geſchmack liebt, die Hälfte feingeftoßene Muskatnelken; jedoch ijt 
zu raten, die zum Räuchern bejtimmten Würfte nicht mit Nelken zu 
mürzen, weil fie dadurch einen ſtarken Geſchmack erhalten. 

Da die Wurſt recht jaftig fein muß, fo iſt hierzu am beiten durch— 
wachſenes Schweinefleiich, fonft muß gehörig Fett untergemijcht wer— 
den. Beides wird in Fleine Würfel gejchnitten, nicht gehackt, weil 
dadurch die zum Räuchern bejtimmten Würſte faftiger bleiben. Ein 
Teil aber de3 gejchnittenen Fleifches zu den Würften, welche frilch 
gegeſſen werden jollen, kann nach Gefallen fein gehadt werben. Dann 
vermifche man das Fleiſch gut mit dem feingeriebenen Salz und 
Pfeffer, fülle die Sleifchmafjfe in jaubere dünne Därme und räuchere 
‚fie bei wenig Rauch) und viel Luft etwa 2—3 Wochen. Die Würite, 
welche friſch gegefjen werden follen, Lajjen fich einige Zeit, luftig hän— 
gend, aufberwahren; tritt aber weiche, nafje Witterung ein, fo werden 
fie leicht Eebrig und erhalten einen Beigefchmad, weshalb man in 
ſolchem Falle ficherer geht, fie in eine Fleifchpöfel zu legen, τοῖς weiter— 
hin eihige bemerkt find, und worin fie ſich gut erhalten. 


4, Frankfurter Bratwurft. Durchwachſenes Schweinefleifch 
ohne Sehnen, Huch etwas Fett wird fein gehadt, mit Salz, Musfat- 
‚ blüte, Koriander, wenig Pfeffer und etwas rotem Wein gewürzt und 
‚in Schweinsdärme gefüllt. δυ ift diefe Wurft am feinsten, doch 
auch leicht geräuchert jehr gut. Man hängt fie in der Luft auf. 


5. Frankfurter Knoblauchwürſtchen. 2 Teile vom zarteften 
Schweingfleiih und 1 Teil Kalbfleifch aus der Keule wird zuſammen 
gehadt, nicht zu fein, mit Pfeffer, Salz und etwas Knoblauch gewürzt. 
Dann gießt man einen Löffel voll fette Bouillon darüber, mifcht die 
Maſſe gut, füllt fie in runde Schweing= oder Rindsdärme und bindet 
handlange Würfte davon. Man hängt diefe hırftig auf, und wenn man 
Gebrauch) davon machen till, läßt man fie in £ochendem Waffer 
5 Minuten fieden und ißt fie warm zum Frühftüd. Sie fchmeden ſo— 
wohl [τἰ ὦ) αἵ geräuchert. Um den Würften einen Knoblauchgefchmad 
zu geben, zerjchneidet man einige gejchälte Zehen Knoblauch, bededt fie 
in einem Glaſe mit gutem Branntwein oder Arraf, läßt fie mehrere 
Stunden ausziehen und würzt damit nach Belieben ftarf oder ſchwach. 


6. Feine Knad- oder Knappwurſt. Beim Einfchlachten wird zu 
den gefochten Witrjten das Bauchſtück des Schweines und das Kehlftüd, 
als die beiten zu erjteren, gekocht. Will man außerdem felbit Wurft 
bereiten, jo kann man diefe Stüde, nebft der Leber, auch vom Schlachter 
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kaufen. Dies Fleiſch darf nicht zu weich gekocht werden, denn der 
darauf und dazwiſchen befindliche Speck muß härtlich bleiben. Sobald 
das Fleiſch aus der Brühe genommen iſt, ſchneidet oder zieht man die 
Schwarte davon und ſchneidet dann die oberſte härteſte Fettlage zu 
„Kinkeln, Grieben oder feinen Würfel.“ in die Leberwurſt. Die 
Fleiſchſtreifen, welche das hellite Fleiſch haben, löſt man aus, läßt nur 
wenig Fett daran und hackt ſie auf einem durchaus ſauberen, guten 
Hackklotze oder mit einer Fleiſchhackmaſchine fein, damit zugleich die 
weißeſten Spitzen des meichgetochten Gekröſes, wenn man letzteres hat. 
Iſt dies zuſammen fein gehackt, was keiner großen Kraftanſtrengung 
bedarf, ſo nimmt man das Fleiſch in eine reine hölzerne Mulde, ver— 
miſcht es mit Salz, wenig Muskatnuß, Thymian und einer Priſe 
‚Nelken, füllt einen Löffel voll Zwiebelfett darüber, prüft den Geſchmack 
‚nach abermaligem Mitchen — die Wurft darf nicht ſtark gewürzt fein — 
und füllt fie in abgezogene runde Schweinsdärme, welche in runder 
Form zufammengebunden werden. Die Würfte werden in ſchwach 
fochendes Waſſer gelegt; kommt diejes wieder in Bewegung (ftarf 
fochen darf e3 nicht) wendet man die Würfte um, nimmt fie mit dem 
Schaumlöffel heraus und legt fie in ein großes Gefäß mit altem Waffer. 
Sobald 116 darin hart geworden find, bringt man fie auf einen Tiſch 
zwijchen naffe Tücher, damit fie vecht weiß und glänzend werden. 

Zum Gebraud) bei feinen gefochten Würſten ftellt man ein kleines 
Töpfchen mit abgefüllten Fleiſchfett und gejchälten weißen Zwiebeln 
auf den Herd, läßt lebtere darin weich fochen und würzt nur mit dem 
Klaren Fett von feinem Zwiebelgeſchmack. 


7. Feine Leberwurſt. Diefe wird, gleich der, Gänfeleberpaftete, 
fett und ftarf gewürzt bereitet. 

Die Leber eines Schweines, welche gefund und ganz friich jein 
muß, wird gut ausgejehnt, in daumdicke Scheiben gejchnitten und in 
einen Durchſchlag gelegt. Diejen hält man mit den LZeberjcheiben in 
das im Giedekejjel Eochende Waſſer etwa 30 Gefunden, hebt den 
Durchfchlag wieder heraus, läßt 2 Minuten abfühlen, taucht ihn 
wieder in das kochende Waller und fährt jo fort, bis die Leberjtücde 
inmwendig nicht mehr roh, aber noch recht jaftig und rötlich ausfehen. 
Sofort wird dann die Leber recht fein gehadt. 

Das von der Knackwurſt al3 etwas dunfel ausgefchiedene gefochte 
Bauchfleifch wird mit dem fämtlichen Fett — außer dem gemwürfelten 
Speck — und dem, wa3 vom Gefröfe zurücdgeblieben ift, ebenfalls 
ganz fein gehadt, zufeßt die Leber damit durchgehadt und zufammen 
durch ein Sieb oder einen Durchjchlag gerieben. Dieſe Mafje wird 
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mit veichlichem Zwiebelfett, den Spedwürfeln, Salz und folgenden 
feingeftoßenen Gewürzen gut gemijcht: Nelkenpfeffer, Thymian, etwas 
weißem Pfeffer, Muskatnuß, wenig Nelken. Das Ganze muß ftarf 
nach Gewürz und Salz fchmeden, weil beim Kochen immer etwas 
auszieht. 

Zu den Leberwürſten nimmt man die auf die Schlacken folgenden 
Fettdärme; wenn dieſe nicht reichen, Fettdärme vom Rirtd, füllt fie 
nicht zu loſe, aber auch nicht zu feit wie Schlad- oder Mettwürfte, 
bindet fie recht feſt und Eocht fie, in dem Keffel ſchwimmend, etwa 
1/g Stunde ganz ſchwach. Man darf den Keffel dabei nicht verlaffen, 
muß die Würjte einmal ummenden und mit dem Löffel zumeilen 
darüber ftreichen, auch eirie Kelle kaltes Waffer in den Kefjel gießen, 
fobald die Brühe anfängt ftark zu kochen. Kochen die Würſte aber gar 
nicht, fo werden ſie jchlaff und fehen fpäter inwendig rot aus. Sobald 
fie gar find, werden fie wie die Knappwürſte in Faltes Waſſer gelegt, 
danach zwiſchen naffe Tücher und am andern Tage aufgehängt. 

Beide Sorten, Knack- und Leberwurſt, halten ſich 14 Tage friich, 
können aber auch geräuchert werden. 


8, Trüffelleberwurft. Diefe ſowie die oben bejchriebenen Würſte 
dürfen niemals einen Zuſatz von Mehl erhalten. Jede Wurft wird, 
dadurch feit und ſchwer, auch zum Verderben geneigt. Die Leber eines 
jungen fetten Schweines wird vorbereitet wie in Nr. 7 und fehr fein 
gehadt. Je πα der Größe derjelben hadt man 2—3 Pfund Baud- 
ftüd, nicht zu weich gekocht, fein, dann mit der Leber zujammen und 
reiht die Mafje durch einen Durchſchlag. Die Leberfarce wird darauf 
mit einem Löffel voll heißem Ziwiebelfett, Y/a Pfund rein gebürjteten, 
gröblich gehadten, in wenig fetter Keifchbrübe meichgefochten Trüffeln 
mit ihrer Brühe und den in Nr. 7 erwähnten Gewürzen gemijcht, in 
Fettdärme gefüllt und gekocht. 

Spedwürfel fommen nicht in die Trüffelwurit, und mit Rüdficht 
auf die Trüffeln weniger Gewürz oder nur Pfeffer und Salz. 


9, Feine Rotwurſt mit Zunge. Das nicht zu weich gekochte 
Kehlſtück eines jungen Schweines wird in größere oder Kleinere Würfel 
geichnitten, nachdem die Schwarte davon entfernt it. Sind noch Ab⸗ 
fälle von gefochtem δ εἰ ὦ vorhanden, jo hadt man diefe gröblich, gibt 
fie hinzu und würzt die Maffe mit Salz, viel Nelfenpfeffer und 
Thymian, wenig Melfen und wenig Pfeffer. Nachdem dies in einer 
Mulde gut durchgemifcht ift, gießt man durch einen feinen Durjchichlag . 
ſoviel von dem aufgefangenen frischen Blut des Schweines hinzu, daß 

das Fleisch angefeuchtet ift, und füllt die Maſſe in die krauſe Fett 
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därme. In den Enddarm ſteckt man die weichgekochte, ſauber geputzte, 
in den oben genannten Gewürzen umgewendete Zunge. Die Därme 
dürfen nicht ganz angefüllt werden, aber auch nicht Halb Teer fein, und 
die Würſte müſſen mit derjelben Vorficht gekocht werden wie in Nr. 7 
die Leberwurſt. | 


10. Weiße Wurft zum Butterbrot. 2 Pfund Schweinsmürbe- 
braten und 1 Pfund fchieres Schweinefleifch wird gehadt, 1 Pfund 
Sped gekocht und Falt in ganz feine Würfel gejchnitten, dazu fommen: 
2 Pf in fräftiger Brühe geweichtes Weißbrot, die feingejchnittene 
Schale einer Citrone, Salz und Musfatblüte. 

Dies alles wird gut untereinander gemilcht, in are Schweing- 
därme gefüllt und in fochendem Waſſer 20 Minuten gekocht. 


11. Leberwurft zum Butterbrot. Man ftampft eine rohe 
Schweinsleber ganz fein, jedoch kann man fie auch zuvor 10 Minuten 
in fochende Brühe legen, reibt fie durch ein Sieb, gibt- einen reichlichen 
Teil weichgefochtes, ausgejuchtes, feingehadtes Fleiſch und Fett Hinzu, 
ferner Salz (doch nicht zu viel, weit man die Leber leicht verfalzen 
fann), Thymian, Nelkenpfeffer, Musfatnuß und etwas Nelfen nebſt 
gefochtem fehr fein gewürfeltem Sped. Dies alles miſcht man gut 
durcheinander, füllt es in die, glatte Schweinsdärme, Täßt jedoch einen 
zwei Finger breiten leeren Raum zum Ausdehnen der Leber. Dann 
bringt man fie, am beiten an einer Weidenrute hängend, in gejalgenes, 
kochendes Wafjer und läßt fie langſam 1|2 Stunde fochen, wobei man 
‚fie mit einem glatten Löffel fanft niederdrüct, welches das Aufipringen 
verhütet. Man gebraucht die Würfte {τ und geräuchert. In 
letzterem Falle hängt man fie 8—10 Tage in einen nicht ftarfen 
Rauch, entfernt von der Hibe des Feuers, durch dejjen Einwirkung 
fie verderben. Nach dem Räuchern hängt man fie an einem luftigen, 
froftfreien Orte auf. 

Anmerf. Bei diefen und den nächjtfolgenden Rezepten wird auf ein forg- 
fältige3 Binden aufmerkſam gemacht, da die geringfte Lücke ein Ausfochen 
bemwirft. Sowohl Leber⸗ αἵδ᾽ Blutwürfte werden anjehnlicher, wenn man 
fie nad) dem Kochen 10 Minuten in faltes Wafjer legt. 


12. Bintwurft, Erfte Sorte. Das Blut wird warm, ſowie e3 
vom Schweine fommt, mit einem Kleinen Bejen gejchlagen, bis e8 ganz 
falt geworden, und durch ein Sieb gerührt, wodurch es flüſſig bleibt. 
Dann gibt man zu einem Teil de3 Blutes reichlich vom beiten 665 
kochten und feingehadten Schweinefleifh, mager und fett, .ebjt den 
weichgekochten und feingehadten Schwarten, ferner: gefochten Sped, 


/ 
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welcher in Kleine Würfel gefchnitten ift, Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelfenpfeffer. Dies alles wird wohl gemijcht, wie Lebermwurft in dicke, 
möglichit glatte Därme nicht feft gefüllt, damit die Maffe ſich aus— 
dehnen kann, und !/s Stunde gekocht. Blutwurſt muß vollfommen gar 
gekocht werden, um ſich lange zu halten; deshalb nimmt man eine 
Wurſt aus dem kochenden Waſſer mit dem großen Schaumlöffel und 
ſticht mit einer feinen langen Stopfnadel hinein. Zeigt ſich noch Blut, 
ſo iſt die Wurſt noch nicht gar, dringt aber klares Fett aus der kleinen 
Offnung, ſo iſt ſie haltbar. Etwas geräuchert, wird die Wurſt zum 
Butterbrot gegeben. 

Manche ſcheuen die Speckwürfel; in ſolchen Fällen kann der Speck 
fein gehackt werden; läßt man ihn fehlen, ſo wird die Wurſt trocken. 


13. Blutwurſt. Zweite Sorte. Man vermiſche das Blut mit 
etwas Fleiſchbrühe, gebe Abfüllfett, Speckwürfel, feingehacktes Fleiſch 
— eine zweite Sorte — die benannten Gewürze und ſoviel Weizen— 
oder feines Roggenmehl hinzu, daß die Maſſe zuſammenhält, was ſich 
in einer Pfanne am beſten erproben läßt. Wird zu dieſer Wurſt auch 
nicht reichlich Fleiſch angewendet, ſo muß ſie doch recht fett gemacht 
werden; es erhält ſie ſaftig. Beim Stopfen werden die Därme des 
Mehles wegen nur ?/s angefüllt; die Wurft wird 1195 Stunde mie 
Leberwurſt gefocht und geräuchert. 

Beim Gebrauche wird die Wurft in die Scheiben gefchnitten, gelb 
gebraten oder jo lange in Erbjenfuppe gefocht, bis fie durchweg heiß 
geworden: ilt. 


14. Medlerburgiiche Blutwurſt. inige Stunden vor dem 
Füllen der Därme wird die Mafje zu Blutwürften angerührt. Man 
nimmt hierzu einen Teil des durchgejtebten Blutes, rührt gutes Mehl, 
resht reichlich in Kleine Würfel gefchnittenen Sped, απ Füllfett Hinzu 
und würzt dies mit feingeftopenem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer. 
Dann ſchneidet man dicke Därme in paſſende Stücke, macht das eine 
Ende mit einem Pröckel oder Band dicht, füllt den Darm ſtark zur 
Hälfte an, bindet auch das andere Ende gehörig mit Bindfaden zu 
und kocht die Würſte gar. Die Probe des Garſeins macht man 
nach Nr. 12. | 


15. Hirnwurft. Man zieht von dem ausgemäflerten Gehirn 
‚die Haut, nimmt etwas gutes, feingehadtes, fettes, rohes Mettfleifch 
und hadt beides zufammen duch. Danft weicht man den vierten Teil 
ſoviel Weißbrot ohne Kruſte in fette Fleiſchbrühe, drüdt es aus, gibt 
| BB, nebit Muskatnuß, Salz, Nelfenpfeffer und in Butter gebratenen 
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und durch ein Sieb gerührten Zwiebeln zu dem Fleiſch, miſcht alles 
wohl untereinander und füllt es nicht zu ΩΝ in dünne Därme. Die 
Wurſt wird frifch in Butter gelb gebraten over auf braunem Kohl gar 


gefocht. 


16. Schwartennagen. Man nimmt von dem gehadten Wurft- 
fleisch ohne Fett, nach Angabe mit Salz und Pfeffer gewürzt, zwei 
Drittel, vermengt es mit etwas geftogenen Nelfen und Kardamom, 
wenig Pfeffer und feingeriebenem Majoran (vorzüglich paßt auch, 
wenn dies Gewürz überhaupt beliebt ift, Knoblauch an diefe Wurft), 
fügt Hinzu ein Drittel weichgefochte, gehadte Schwarten, einen Suppen- 
oder Fülllöffel Blut, die weichgekochten Zungen von zwei Schweinen 
oder eine in kleine Würfel geſchnittene Fray-Bentos-Zunge. Dies alles 
wird mit den vielleicht noch fehlenden Gewürz gut gemijcht und nicht 
zu feſt in den mohlgereinigten Schmweinsmagen gefüllt. Dann läßt 
man diefen 2 Stunden langſam in etwas gejalzenem Wafjer oder 
in Brühe kochen, preßt ihn eine Nacht zwiſchen zwei Brettern und 
räuchert ihn 2—3 Wochen. 

Die Schwartenwurft ift ſowohl kalt zum Butterbrot als auch er= 
wärmt zu Sartoffelfalat jehr ſchmackhaft. | 


17. Medlenburgifche Grützwurſt. 3Ou MWerſtengrütze wird in 
Brühe, in Ermangelung derſelben in Waſſer, recht dick und weich aus⸗ 
gequolien und 1 Pfund ausgefchmolzenes Schweinsfett hinzugethan. 
In den zurücgebliebenen Schreven (ausgebratene Fettwürfel) werden 
feingefchnittene Zwiebeln unter öfterem Durchrühren gar gemacht und 
ſolche nebſt Salz, Pfeffer, Nelken, Nelfenpfeffer, dies alles fein, 
gerieben und durchgefiebt, hinzugethan, und foviel durchgefiebtes . 
Schweinsblut durchgerührt, daß die Mafje rot und etwas verdünnt 
wird. Man füllt diefe In faubere Därme und kocht fie in gefalzenem 
Waffer fo lange, bis beim Hineinftechen fein Blut mehr hervortritt. 


Anmerk. Zu folcher Wurft möchte die Zunge, recht weich gekocht und fein 
gehadt, am zweckmäßigſten zu verwenden jein. 


18. Rindfleiſchwurſt. Erfte Sorte. Rindfleifch, Kopf und Halz, 
wird jehr weich gekocht, das befte Fleiſch von Haut und Sehnen befreit 
und ganz fein gehadt. Dann gibt man fette, Eräftige Fleiſchbrühe, 
Salz, Muskat und geftoßene Nelfen dazu. Hat man Rollenbrühe, fo 
gibt diefe der Wurft einen angenehmen Geſchmack. Die Mafje muß 
nicht zu mager, recht faftig fein. Man füllt fie in dünne Rindsdärme, 
focht fie 4 Stunde in Brühe, legt fie 5 Minuten in Faltes Waſſer 
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und hängt fie, völlig erfaltet, an einen luftigen Ort. Die Zubereitung 
ift bei den Fleiſchſpeiſen bemerft. 

Dieje Wurft wird vorzüglich fein πρὸ jaftig, wenn man zu einem 
Pfund gehadten Fleiſch 3 Nan-altes Weißbrot ohne Rinde, in heißer 
Fleiſchbrühe eingeweiht, und 3 Uzn.geſchmolzenes Rindermark ninmt. 
Sn Ermangelung besfelben fann man auch gefochten, feingehadten, 
friihen Sped nehmen. Mit Weißbrot ſäuert die Wurſt indefjen Leicht. 


19. Eine zweite Sorte Rindfleiſchwurſt. Mean verlängert das 
gehadte Fleisch mit etwas guter, mweichgefochter Hafergrübe, welche 
alfo nicht Stark gedörrt fein darf. Die Grüge wird zuvor einigemal mit 
faltem Waſſer abgeflößt und mit Fleiſchbrühe recht weich und dick ges 
focht. Auch kann man Hierzu abgebrühten Reis, jo auch Gerjtengrübe, 
auf gleiche Weije weich gekocht, anwenden; erjtere aber macht die Wurſt 
feiner. Dann fügt man Fett, Salz, Nelkenpfeffer und Muskatnuß oder 
Nelken Hinzu. Wird zu dieſer Wurft gutes Fleisch und nicht zu viel 
Hafergrübe genommen, fo möchte fie vor der erjten Sorte den Vorzug 
haben. | 

Auch kann man Weißbrot ohne Rinde in fetter Fleiſchbrühe εἰπε 
meichen, mit δε ὦ und Gewürz vermijchen; doch darf ſolche Wurft 

nicht lange aufbewahrt werden. 


20. Mecklenburgiſche Preßwurſt. 5 Pfund jchieres Rindfleisch 
wird gefchabt ımd alles Sehnige entfernt, oder fo fein gehadt, daß ſich 
beim Anfühlen feine fejten Zleifchteile mehr finden, mit 5 Pfund ganz 
fein gewürfeltem Sped, Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer. gut 
durchgemengt, recht [εξ in faubere Rindsdärme gefüllt, mit feinem ge- 
itoßenen Salz beiprengt, über Nacht Hingelegt, 12 Stunden gepreßt, 
mit Bapier umbunden und 8 Tage geräuchert. 


21. Bremer Pinkelwurſt. Man nermengt mit Heingehadtem 
Rindsnierenfett ebenjoviel friiche rohe Hafergrüge, die weder zu fein 
noch zu grob fein darf, gibt hinzu Salz, Nelken, Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer nebſt reichlich gehadten Zwiebeln, füllt dies alles im glatte dide 
Därme, läßt jedoch etwas Raum zum Ausquellen der Grüße und hängt 
fie in den Raud). | 

Es wird ſolche Wurft in braunem Kohl, auch in Bohnenfuppe 
gefocht. | 


22. Panhas. Der Panhas wird am beiten, wenn man dazu 
Halb Rindfleifch, Halb ziemlich fettes Schtweinefleifch nimmt; jedoch kann 
man ihn ſowohl vom erfterem, als auch von letzterem ſchmackhaft 2115 
bereiten. Man koche das Fleifch recht weich, [πῶς alle Knöchelchen 
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vorſichtig heraus, ſchneide dasſelbe in große Würfel, hacke es fein und 
laſſe es mit der Brühe, welche durch ein Sieb gegoſſen wird, zum 
Kochen kommen. Dann würze man es mit Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelkenpfeffer, ſtreue unter fortwährendem Rühren ſoviel gutes Buch— 
weizenmehl (etwa 2 Pfund auf 2 Pfund Fleiſch) hinein, daß die Maſſe, 
nachdem das Mehl ausgequollen und der Banhas 1[2----.84 Stunde ge- - 
kocht hat, recht fteif wird und ὦ vom Topfe löſt. Danach fülle man 
ihn in wohlgereinigte und im Dfen ausgetrodnete irdene Schalen und 
bemwahre ihn an einem Fühlen. fuftigen ἡ Drte. 

Das Braten geihieht, wie es in Abſchnitt „Fleiſchſpeiſen“ (D. 
Nr. 64) bemerkt worden. 


23. Saure Rindſleiſch⸗ -Rollen. Zu 10 Pfund Fleiſch δ. Uzw 
feingeftoßenes Salz,3 Uge.Pfeffer und ebenjoviel Nelken. 

Man jchneidet mageres und fettes Rindfleiſch in dünne Streifen 
(da3 fchlechteite kann hierzu gebraucht werden), jedoch wird alles Häu— 
tige entfernt, legt es durcheinander und bejtreut e3 mit den genannten 
Gewürzen. 

Dann. fchneidet man den wohlgereinigten und gewäfjerten Banfen 
zu: großen länglich-vieredigen Stüden, legt das Fleisch darauf und 
näht jene recht dicht zu, damit Die Kraft nicht zu ſtark aus Fleiſch 
und Gewürz kocht, doch dürfen fie des Platzens wegen nicht zu feſt ge- 
füllt fein. Darauf bringt man die Rollen, reichlich mit Wafjer bededt, 
nebit etwas Salz aufs Feier, ſchäumt und kocht fie fo lange, etwa 
3—4 Stunden, bis man mit einem fteifen Strohhalm Hineinjtechen 
kann. Dann nimmt man fie aus der Brühe, vermilcht etwas von 
diefer mit ſcharfen Eſſig und gießt fie, wenn die Rollen ganz kalt ge— 
worden find, darüber; fie müffen damit bedeckt fein. Die übrige Brühe 
kann zwedmäßig zum Ausbraten des Rierenfetts, auch zu den Würſten 
gebraucht werden. 


24. Röllchen von Schweinefleiſch in Gallert. Die Shared 
werden vom Fett jo abgelöft, dag ein jchmales Rändchen Fett daran 
bleibt, und in vierfingerbreite, 6 Zolllange Stüde gejchnitten; ebenjo 
auch dünne Scheiben mageres Schweinefleifch von derjelben Größe. 
Zebteres Yegt man auf die Schwarten, jtreut Salz, weißen Pfeffer und 
feingefchnittene Citronenſchale darüber, rollt fie feit auf, bewickelt fie 
mit einem Faden und feßt fie nebjt einigen Schweinepfoten, Knieſtücken 
und einem Stüdchen Rindfleisch in einem glajterten Topf, mit halb 
Eſſig und halb Wafjer bededt, auf Feuer, nimmt den Schaum gut 
ab und läßt fie mit einigen Zorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelfen- 
pfeffer und einem Stück Citronenfchale weich kochen. Dann legt mar 
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ſie in einen Topf, gießt die Brühe durch ein Haarſieb in ein Gefäß, 
und wenn ſie ſich geſenkt hat, auf die Röllchen. Dieſe werden beim 
Gebrauch in Scheiben geſchnitten, mit etwas von dem Gelee belegt, bei 
kalten Eſſen zum Butterbrot und zum Salat gegeben. Auch kann das 
Gelee, worin ſie liegen, zu der Sauce für kalte Feldhühner gebraucht 
und dieſe darüber angerichtet werden. 

Die Röllchen bleiben ſaftiger und kräftiger, wenn man halbgar ge— 
kochte Schwarten dazu verwendet. 


25. Sülze von Schweinefleiſch. Nr. 1. Schnauze, Pfoten, 
Ohren und ein Knieſtück vom Schweine werden mit 11 Pf. magerem 
Rindfleiſch, Saı Dt Weinejfig und fo vielem Waffer, daß es aus— 
geſchäumt werden kann, in einem glafterten Topfe aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Zorbeerhlättern, reichlich ganzem Bfeffer und Nelfenpfeffer 
jo weich gekocht, daß ὦ das Fleifh von den Knochen trennt. Dann 
wird die Brühe durch ein Haarfieb gegoſſen und bis zum andern Tage 
bingeftellt. Die Knochen werden aus dem Fleiſch genommen, und 
diejes, nachdem es ganz falt geworden, in feine Streifen gejchnitten, 
das Rindfleiſch bleibt zurüd. Am andern Tage ſchneidet man Fett 
und Bodenjab von dem Gelee, jebt es mit dem gejchnittenen Fleiſch 
und einer in Scheiben gejchnittenen Citrone ohne Kerne aufs Feuer, 
läßt es 4 Stunde kochen und füllt eg in Gefchirre oder Formen, die 
man vorher mit falten Waſſer umgejpült hat. Man bewahrt die Sülze 
dffen stehend an einem Iuftigen Orte. Beim Gebraud) ftreicht man mit 
einem Meſſer das darauf befindliche Fett ab, ftürzt die Sülze auf eine 
Schüffel und gibt fie zu geftopten Kartoffeln, zum Butterbrot und zum 
Salat. Sie erhält fich mehrere Wochen [εἰ ὦ und ift eine anfehnliche, 
erfriihende und wohlſchmeckende Beilage. 


26. Schweiusſülze nad) Küftelberg. Nr. 2. Man nimmt die 
Ihren und Borderfüße, wenn man will auch einen Teil des Kopfes, 
wovon iedoch das Fett forglich getrennt werden muß, und [δὲ alles, 
vorher ſauber gewaſchen, mit Sulz und Waffer aufs Feuer. Nach dem 
Abſchäumen thut man einige Yorbeerblätter, Pſefferkörner, Nelfen und 
Nelkenpfeffer hinzu und läßt das Fleilch gehörig gar kochen. Darauf 
wird e3 von den Knochen abgelöft und fein Yänglich zerfchnitten, die 
Brühe, welche nicht zu lang fein darf, durchgeſeiht, und nachdem fie 
erfaltet, vom Fett befreit, dann mit dem zerjchnittenen Fleiſche aufs 
Feuer geſetzt, geriebene Citronenjchale und geitoßene Gemwürznelfen 
(aus welchen vorher die Köpfchen entfernt find, meil jonjt die Sülze 
unanjehnlich wird) Hinzugefügt und eingefocht. 
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Nachdem dies bis zu dem gehörigen Grade geſchehen, wird das 
Ganze zum Erkalten, in paſſende Schüſſeln oder Formen gefüllt. 

Eine Beilage zum Butterbrot, Salat und Kartoffelſpeiſen. Es 
wird Teufelsſauce (Β. Nr. 57) oder Senf mit Zucker dazu gereicht. 


27, Sülze von Schweinefleifh auf mecklenburgiſche Art. 
Nr. 3. Zu 2 Pfund Schweinefleisch vom Kopfe nimmt man 3 ges 
reinigte Kalbsfüße und kocht Died mit Salz gar. Die nicht zu lange 
Brühe wird mit ganzen Zwiebeln, Nelken, Pfeffer und Nelfenpfeffer, 
Citronenfchale, einigen Zorbeerblättern und einer Tafje ſcharfem Eſſig 
noch eine Weile gefocht und durch ein Haarſieb gegeben. Unterdes 
wird das Fleisch jamt den Füßen in Würfel gejchnitten, die Brühe, 
vom Bodenjab abgegofjen, hinzugefügt, auch der Saft einer Eitrone, 
und folches gut durchgekocht. Dann wird eine Form oder tiefe 
Schüſſel mit kaltem Waſſer umgeſpült, wodurch die Sülze ſich beſſer 
lſt, eine Verzierung von Citronenſcheiben darin gelegt, δα Einge— 
fochte behutſam hineingefüllt und übrigens wie im Vorhergehenden 
verfahren. 


28. Schweinsrippen in Gallert. Die Rippen werden der Länge 
nach zweimal durchgehauen und ſo geſchnitten, daß jedesmal zwei an— 
einander bleiben. Dieſe werden mit mehreren Schweinspfoten, mit 
halb Waſſer und halb Weineſſig aufs Feuer geſetzt und gut ausge— 
ſchäumt. Dann gibt man Citronenſchale, reichlich ganzen Pfeffer, Salz, 
.1—-2 Zwiebeln, Nelkenpfeffer, Gewürznelken ohne Köpfchen und einige 
Lorbeerblätter dazu und läßt das Fleiſch gar kochen. Alsdann wird 
die Brühe durch ein Sieb gegoſſen, und wenn ſie ſich geſenkt hat, klar 
über das in einem Bunzlauer Topf gelegte Fleiſch gefüllt. 

Die Rippen werden mit etwas von dem Gelee, worin ſie liegen, 
angerichtet, bei einem kalten Eſſen zum Butterbrot, zum Salat und 
zu geſtovten Kartoffeln gegeben. Man verziert die Schüſſel mit Meer— 
rettichhäufchen, die mit Saft von Rotenrüben gefärbt werden, mit 
Peterſilienſträußchen, und in der —— mit gekochtem gehacken Eis 
dotter. 


29. Preßkopf in Gelee. Nr. 1. 2 Schnauzen, 3 Ohren und 
4 Füße vom Schweine, 2 Kalbsfüße, !/a Ochſenmaul, auch Schwarten 
ohne Fett werden, mit halb Weineſſig halb Waſſer gekocht und gut 
abgejchäumt, 1 Flaſche Wein, 4 Zwiebeln mit Nelken beſpickt, Pfeffer— 
körner und eine in Scheiben geſchnittene Citrone hinzugegeben, das 
Fleiſch weich gekocht, von den Knochen geſucht und in längliche Stückchen 
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‘gefchnitten. Dann legt man die weichgefochten Schwarten in ein fau= 
beres, nafjes Tuch, in Scheiben gefchnittene Aotebeete mit dem Fleiſch 
abwechſelnd darauf, bededt es mit Schwarten, bindet das Tuch feit zu, 
beſchwert es mit Brettchen und Gewicht, und gießt die Brühe durch 
ein Haarfied. Am andern Tage wird der Preßkopf in fingerbreite 
Scheiben gejchnitten, in eine Schüffel gelegt, von der zu Gelee ge— 
wordenen Brühe Bodenfab und Fett abgefchnitten, wie Gelee geflärt 
und auf das Fleisch gegeben. Der Preßkopf kommt umgejtürzt zur 
Tafel. 


30. Preßkopf mit Fray Bentos-Zunge. Nr. 2. Der Kopf 
eines jungen Schweines wird in 2 Hälften zerlegt, gut gereinigt, mit 
- der Zunge und einigen Schweinzfüßen in halb Wafjer, halb gutem. 

Biereffig mit Salz, Zwiebeln und Gewürzen meich gefocht. Auf einem 
- Brett löft man dann das δ εἰ ὦ mit der Schwarte von den Knochen 
ab und legt die Schwarte auf eine nafje, gut ausgebrühte Serviette, 
forgt dabei, daß fie möglichit ganz bleibt. Alle Knorpel und Sehnen 
. werden aus dem Fleiſche entfernt und letzteres, ſoweit e3 fich von der 
Schwarte gelöft hat, nebjt der Zunge in Streifen gefchnitten. Daneben 
Ichneidet man noch eine in Büchſe fertig eingefochte ταῦ Bento3- Zunge 
in fingerdide Streifen, verteilt das Fleiſch und die Zunge auf der aus— 
gebreiteten Kopfſchwarte, beftreut alles mit Pfeffer, ganz wenig Sal, 
weil die Fray Bentos-Zunge gefalzen ik, Thymian und Nelfenpfeffer, 
wickelt da3 Ganze in der nafjen Serviette zufammen, ſchnürt mit Bind- 
faden eine Rolle davon und kocht diefe in der Kraftbrühe noch !/a big 
1 Stunde. Nachdem man den Kopf aus der Brühe genommen, läßt 
man ihn abkühlen, preßt ihn zwiſchen 2 Brettern mäßig, mwidelt am 
andern Morgen die Gerviette ab und reicht ihn, in Scheiben gefchnitten, 
mit Gelee oder Remouladenfauce. 

Die Brühe, worin der Preßkopf gekocht ift, wird abgefettet, durch 
ein feines Sieb aegofjen, vom Bodenjah geklärt, wenn nötig noch etwas 
gejalzen und dann als Gelee benubt. 


31. Preßkopf als Wurft. Man nimmt hierzu einen halben Kopf, 
ein Knieſtück, das Herz und jonftiges Fleiſch von einem jungen Schteine, 
focht es weich, fchneidet es in große Würfel und vermengt e3 tüchtig 
mit Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer; dann fchneidet man die 
gereinigte Blaſe in zwei Teile, näht jedes Stüd der Länge παῶ zu— 
jammen, füllt das Fleiſch hinein, bindet die Wurſt feſt zu und kocht ſie 
15—20 Minuten in kochender Brühe. Danach legt man fie ſogleich 
zwifchen 2 Brettchen, beſchwert fie mit Gewicht umd hängt fie andern 
Tags an einen luftigen Ort. 

Davipis, Kochbuch. ἢ 
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Die Wurſt erhält ſich viele Wochen. Beim Gebrauch ſchneidet man 
Scheiben davon ab, beſprengt ſie mit Eſſig und gibt ſie mit feingehackten 
Zwiebeln zum Salat oder auch zum Butterbrot. 


32. Ragout von Schweinefleiſch, beim Einſchlachten anzu— 
wenden. Man haut die Knieſtücke, Schnauze und einige Rückenſtücke, 
wovon man die größte Hälfte des Specks abgeſchnitten hat, in kleine 
paſſende Stücke, ſchäumt fie in 2 Teilen Waſſer, 1 Teil Eſſig und Salz 
ab, gibt viel ganzes Gewürz, als Pfeffer, Nelken, Nelfenpfeffer, Zwie— 
bein, Zorbeerblätter hinzu und läßt das Fleiſch gar, aber nicht zu weich 
fohen. Eine Stunde vorher macht man Mehl braun, gibt es, mit 
etwas Brühe zerrührt, und ein wenig Birnmus oder Sirup dazu, doch 
nur joviel, daß der Eſſig gemildert wird, läßt das Fleiſch gar kochen 
und füllt es in einen fteinernen Topf. Anjtatt des braunen Mehls 
kann man zuletzt auch Schweineblut mit Eſſig zum Fleiſch rühren, 


wodurch die Brühe ganz jämig und wohlſchmeckend wird und wodurch 


das Fleiſch [ὦ länger erhält. Es fommt dann anfangs weniger Ejfig 
hinzu. h 
Zur Zeit macht man einen Teil von diefem Ragout heiß und gibt 
Rartoffeln dazır. 
Es ijt ein mwohlichmedendes Efjen und erhält ſich einige Wochen 
ganz friich. 


33. Sauerbraten beim Einſchlachten. Hat man Sauerbraten 
zum. Aufbewahren ausjchneiven Lafjen, fo erhalten fich dieje beſonders 
gut, wenn man ſie einige Minuten lang in das fochende Nierenfett legt, 
dann auf einer Schüfjel falt werden läßt und davauf in einem fteiner- 
nen Topfe mit Ejjig bededt. 

Die Fettdede erhält das Fleisch Lange friſch und läßt auch nicht fo 
biel Säure eindringen. 

Bu Sauerbraten ift fcharfer Biereffig jedem andern Eſſig vorzu— 
ziehen. 


34. Sanerbraten beim Einſchlachten ein halbes Jahr Fang 
aufzubewahren, Hierzu werden diejenigen Stüde genommen, die ὦ 
zu Braten eignen, und jolche etwas gejalzen. Nach Verlauf von 2 bis 
3 Tagen jest man fie in einem großen Topfe, mit halb Weineffig, halb 
Rollenbrühe reichlich bedeckt, aufs Feuer, ſchäumt fie gut ab und gibt 
einige Lorbeerblätter, grobgeftoßene Pfefferförner und Nelken hinzu. 


Kac einer Stunde Kochens legt man fie in große, gut ausgebrühte ' 


Steintöpfe oder in ein recht ſauberes Fäßchen, nimmt das Fett von der 
Brühe, weil dies wie Butter zum Kochen der Gemüfe gebraucht werden 


| 
| 
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fann, und gießt die Brühe über dag Fleifch, welches völlig damit bedeckt 
fein muß. Wenn es ganz falt geworden, fchmilzt man e3 mit gutem 
Ninderfett 1 801 Hoch zu. Beim Herausnehmen eines jeden Stückes 
muß das Fett von neuem gejchmolzen und das δ εἰ ὦ wieder damit 
bedeckt werden. 

Beim Gebrauch wird der Sauerbraten wie gewöhnlich zubereitet, 
doch gibt man, nachdem er gelb gebraten ift, einige Löffelchen von der 
Brühe, in welcher ex gelegen hat, fowie eine Tafje Sahne hinzu und 
läßt ihn nur 1 Stunde ſchmoren. 


35. Bon Ausſchmelzen des Fettes beim Einſchlachten. Das 
Nierenfett werde zum Verbeſſern und zum längeren Erhalten in reich— 
fichem Wafjer eine Nacht gewäffert, wodurch die blutigen Teile heraus— 
ziehen, und in Heine Würfel gefchnitten. Danach jtelle mar das Fett 
womöglich mit einem einen Teile der kochenden gewürzigen Brühe, 
worin die Rindfleiſchrollen gefocht find, aufs Feuer und laſſe es bei 
öfterem Umrühren fo lange kochen, bis die Schreven ſamt dem Fett 
ganz klar geworden find; ein Längeres Kochen macht Yebteres un- 
ſchmackhaft. Dann nimmt man das Fare Fett ab, läßt es durch ein 
Sieb in einen fteinernen Topf fließen und füllt den Bodenjah in einen 
zweiten Topf. 

Das Fett gewinnt, auf diefe Weife ausgeſchmolzen, fo jehr, daß 
man e3 an manchen Speijen ftatt Butter verwenden Tann. 

Hat man aber feine Rollenbrühe, fo kann man das Fett auf fol 
gende Weiſe veibeffern: man läßt etwas friſche Milch mit einigen 
Zorbeerblättern und Salz kochen und das Fett darin ausſchmelzen. 

Dder: man läßt eine Handvoll Salz mit einer Taffe Wafjer kochen 
und Yegt das Fett Hinzu, weil das Salz fonft zu Boden fällt und fich 
dem Fett nicht mitteilt. 

Darmfett wird gefchnitten, gereinigt und bei mehrmaligem Wechjel 
des Waſſers gut ausgewäſſert. Dann fest man e3 mit faltem Waſſer 
aufs Feuer und ſchüttet e3 vor dem Kochen zum Ablaufen auf ein Sieb, 
welches auf ein Faß geftellt ift. Es wird nachdem ausgedrückt und gleich 
dem Nierenfett ausgejchmolzen. 

Die Fettdecke, die [ἢ auf dem abgegofjenen Wafjer bildet, kann 
man mit anderem Abfall nach Gutdünfen verwenden. 


36. Schweinefleiſch zu pökeln und zu räudern. Auf 100 
Pfund Fleisch (Schinken, Schulterjtücde, Halbe Köpfe, Spedjeiten und 
Kleinigkeiten) rechne man 5 Pfund geriebenes Salz und 4 U; Salpeter. 
Man beftreue den Boden des Fafjes dünn mit Salz, reibe die Sped- 
jeiten gehörig mit Salz ein und vermifche dann das übrige Salz mit 

40* 
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dem Salpeter. Hiermit reibe man nun die Schinken ſo ſtark ein, daß 
ſie kein Salz mehr aufnehmen, auch die übrigen Stücke, lege die 
Schinken unten ins Faß, fülle jeden Raum, auch den kleinſten, mit 
kleinen Stückchen Fleiſch oder Knochen aus und packe alles ſo, daß es 
foſt ineinander ſchließt, ſtreut das übriggebliebene Salz lagenweiſe auf 
das Fleiſch und lege die Seiten, auch mit Salz beſtreut, oben auf. Von 
dieſem feſten Zuſammenpacken hängt viel der reine Geſchmack des 
Fleiſches ab. Auch iſt hierbei zu bemerken, daß es zum Erhalten des 
Schinkens beſſer iſt, den auf der Fleiſchſeite hervortretenden Knochen 
nicht abzuſägen; es kann dies, falls der Schinken zum Kochen beſtimmt 
iſt, von dem Gebrauch geſchehen. Ebenſo iſt es zu raten, das Fleiſch 
nicht vom Knochen los zu machen, und die Lücke mit Pfeffer und Salz 
zu füllen, wie es häufig geſchieht. 

Über den Zeitraum des Einpökelns iſt man verſchiedener Anſicht. 
Meiner Erfahrung nach fünnen 14 Tage angenommen werden; auf- 
merkſame und erfahrene Ofonomen halten es für beſſer, das Fleiſch 
nicht über 8 Tage in der Böfel Liegen zu laſſen. Man hänge es danach 
zum Räuchern an einen [uftigen Ort und räuchere womöglich zumeilen 
mit einem Wacholderzmweig, meiſtens mit Sägejpänen von Buchenholz. 
Kur mit Wacholder geräuchert, wird das Fleiſch bitter. Es wird da, 
wo geräuchert werden joll, ein alter Ofen ohne Dedel und Röhre hin— 
geftellt, ein Kleines Feuer von Buchenholz darin angezündet und ſobald 
Kohlen vorhanden find, Sägejpäne von Buchenholz darauf geworfen. 
Dies wird wenigſtens 8 Tage täglich mwiederholi, mobei auch dem 
Fleisch durch Offnen der Fenfter Häufig Luft gegeben werden muß, weil 
nicht Rauch allein fonjervierend wirkt, jondern durch die austrodnende 
Wirkung der Luft unterftügt werden muß. 


37. Luftipe zu machen. Eine gute friiche Seite Sped wird 
an beiden Seiten mit feingemachtem Salz, welches mit etwas Galpeter 
vermifcht ift, jo lange ftarf eingerieben, bis fie fein Salz mehr auf- 
nimmt. Dann wird fie 14—16 Tage in ein fauberes Gefäß gelegt 
und, ſollte bei feuchter Witterung das Salz flüſſig werden, täglich 
damit begofjen. Nachdem legt man die Seite auf einen ſchrägſtehenden 
Tiſch, ein Brett mit etwas Gewicht darauf, damit die Flüffigfeit ab- 
tröpfele und der Sped durch das Preſſen feiter werde. Nach einigen 
Tagen hänge man fie an einem Iuftigen Orte auf, ſetze fie aber nie den. 
Sonnenftrahlen aus. 


38. Ochſen-⸗ oder Rindfleijc roh zum Butterbrot, ſowie aud) 


Rauchfleiſch zum Kochen, auf Hamburger Art. Zum Butterbrot 
nehme man ein jogenanntes Nageljtüd, am beiten von einem gut ges 
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mäfteten Ochſen. Es ift dies ein rundes langes Stüd ohne Knochen, 
mit einer Haut umgeben, und Liegt im Hinterviertel vom Schwanz 
nad) dem Beine hin an ber äußeren Seite. Um dieſes Stüd faftig zu 
erhalten, darf nicht in die Haut gefchnitten werden, weshalb das Aus- 
trennen mit Vorficht gefchehen muß. Es wiegt δα Nagelſtück gewöhn— 
fi bi3 zu 5 Pfund. Jedes größere oder Fleinere, nach den Sehnen 
und ohne Knochen auzgelöfte Stüd Fleifch aus der Keule eines jungen 
fetten Ochfen oder Rindes kann als Nagelholz zum Roheſſen auf Butter- 
brot mwie folgt bereitet werden. 

Die Fleiſchſtücke werden mit einem Bindfaden verjehen 5—4 Mi- 
nuten in fochendes Waſſer gehalten, dann mit vielem Salz, ganz wenig 
Salpeter und etwas Zuder in einer hölzernen Mulde von allen Seiten: 
£räftig gerieben, 1 Tag in die Luft, dann bis zu 8 Tagen in den Rauch 
gehängt. Sind die Stüde Elein, jo können fie nach wenigen Wochen 
τοῦ in feine Scheiben geſchnitten und dieſe zum Butterbrot verfpeift 
werden. Das Fleiſch iſt jehr delifat. Die Stüde vom Vorderviertel 
der Schlachttiere eignen ſich nicht zum Räuchern umd Roheſſen, find 
aber vorzüglich zum Kochen, nachdem fie eingeſalzen und geräuchert find. 


39. Rauchfleiſch zum Butterbrot. Zu einem Stüd Rindfleiſch 
aus dem Binnerſpalt (Oberſchale) von 6—8 Pfd. nimmt man 2 Pfd. 
Salz, ξ ἴδε Salpeter, 1 Uze Zucker und 112 Glas Rotwein. Nachdem 
- Dies gut gemifcht, wird das Fleiſch von allen Seiten tüchtig damit ein— 
gerieben, dann läßt man es 3 Tage darin liegen und begießt es, 
unter häufigem Umlegen, oft mit dem daraus fließenden Saft. Hierauf 
wird das Fleiſch in einen reinen Lappen genäht, mit einem Bindfaden 
[εἴς ummwidelt und Höchftens 8 Tage geräuchert. — Man kann es gleich 
gebrauchen. 


40. Rindfleiſch einzupöfeln, weldes fi) wohl ein Jahr ganz 
rein von Geſchmack erhält. Dazu werden Stüde genommen, die 
nicht viel Knochen haben. "Zu 100 Pfund Fleiſch gehören 6 Pfund 
Salz und 1 Uze. Salpeter. Das Fleifh wird damit recht ftarf ein- 
gerieben und [0 fejt in halbe Ankerfäſſer gepadt, daß feine Zwiſchen— 
räume entstehen. Dann werden die Fäſſer zugefüfert, in den Keller 
geftellt uni alle 8 Tage herumgefegt. Nachdem ein Faß angebrochen 
it, muß immer das oberjte Stüd abgenommen, das Faß mit einer 
Schieferſcheibe belegt und mit Gewicht beſchwert werden. 

Anmerk. Das Fleiſch ὦ ſich auf diefe Weile von einem Jahr ins andere 


und fann zur Suppe gebraucht werden, weshalb jeines jäuerlichen Ge— 
ichmades wegen wenig Salpeter dazu bemerkt iſt. 


\ 
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41. Gute Fleiſchpökel. Kin 50 Bund Fleiſch mischt man 3 Pfund 
Salz,1% Uzn.Salpeter und 1 UzeBorjänre, Yöft dies ἱπὸ Qt.heißen 
Waffers und gibt die erfaltete Löfung durch ein Tuch über das Fleiſch, 
da3 man mit Brettchen und Stein befchwert. Es bedarf etwa 25 Tage 
Pökelns. 


42. Eingeſalzene Bruſtkerne. Man beſtelle dazu ein Stück von 
der Bruſt, 10—15 Pfund ſchwer. Hat man Gelegenheit, ſehr gutes, 
fettes Fleisch zu befommen, fo ijt die Bei- oder Nebenbruft vorzuziehen, 
weil erjtere zu fett fein möchte: Die Knochen lafje mar vom Schlachter 
herausschneiden, lege das Stüd in eine Pöfel nach voriger Angabe, 
worin es 14 Tage, auch noch länger liegen kann. Soll e3 gefocht 
werden, jo rollt man es feit auf, umwickelt e3 ftramm mit einem Bind- 
faden, legt ἐδ mit jo vielem Salz in fochendes Waſſer, daß diejes mie 
verjalzene Fleiſchbrühe jchmedt, und läßt es langjam weich kochen, wo— 
"bei man eigentlich nicht hineinftechen darf. Dann legt man δα Fleisch 
auf ein Brettchen mit Gewicht beſchwert, two e3 Yiegen bleibt, bis e3 
völlig falt geworden. Beim Gebrauch werden Scheiben Davon abge- 
ichnitten. Auch kann man e3 nach dem Aufrollen räuchern und big zum 
Sommer aufbewahren. 

Es iſt dies διε, ähnlich dem Round of Beef (Ὁ. Nr. 16), eine 
woHlichmedende Beilage zum Butterbrot und allen grünen Gemüſen 
und — den jungen Hausfrauen ind Ohr gejagt — zugleich ein 
profitables Stüd, von dem fich viel Schneiden läßt. 


43. Ein einzelnes Pökelſtück. Am beiten eignet fich dazu ein gutes 
Schwanzſtück von jehr fettem Vieh, und zwar da3 zweite Schwanzitüd, 
weil hiervon das erjte zu fett fein würde. Man nehme zu 7 Bund 

2 Dt. Mafjer, 4 Pd: Salz, 1 Ure.Sandzuder,io UreSalpeter und zwei 
Eßlöffel Sirup. Dies alles wird zuſammen in heißem Waſſer gelöft 
und nach dem Erkalten dich ein Tuch über das Fleiſch gegofjen, 
melches ungefähr 8—9 Tage darin liegen muß. 

Beim Kochen wird dag Stüd, damit der Saft nicht Herauslaufe, 
mit kochendem Wafjer aufs Feuer gebracht. 


44, Auf andere Art. Ein Stüd Fleisch von 8 Pfund reibt man 
mit Uge. Salpeter und etwas feinem Salz ein. Dann kocht man eine 
Pökel von 23 OtWaſſer, 4 Uzn. Salz und 1 Eßlöffel Zuder. Erfaltet 
gießt man diejelbe über das Fleiſch. Nach 2 bis 3 Wochen kocht man 
die Hälfte diefer Pökel mit ſoviel Waſſer, daß das Fleijch damit bededt 
iſt. Nachdem fie gut ausgeſchäumt ift, legt man das Fleisch hinein und 
läßt es jehr langſam 2—3 Stunden kochen, gibt e3 dann jamt der 
Brühe in einen Steintopf und laßt es offen ftehen 


und Räuchern des τε εἰ 68. 631 


Im Sommer ift es der Fliegen wegen gut, den Topf mit einem 
Mulltuch zuzubinden. Das Fleisch Hält fi) wochenlang, nur muß die 
Brühe nach 14 Tagen aufgekocht werden. 


45. Eingejalzene Zunge zum Butterbrot und als Beilage. 
Eine Zunge von ſchwerem Schlachtvieh wird zunächſt gereinigt, wie e3 
Ὁ. Nr. 34 bemerkt ift. Dann nehme man + Pfd. Salz, reibe fie damit, 
nachdem fie mitt UzeSalpeter ringsum abgewiſcht, gehörig ein, ftreue 
etiwa3 von dem übriggebliebenen Salz in den Steintopf, lege die Zunge 
darauf, den Reit des Salzes darüber und lafje fie an einem Fühlen 
Drte im Sommer 6—8, im Winter 1O—14 Tage in dem fich bildenden 
Pökel liegen, während man fie alle Tage umwendet. Zum Gebraud) 
wird die Zunge, am beiten einige Tage vorher, mit kochendem Wafjer 
aufs Feuer gebracht und ſo lange ununterbrochen gekocht, bis fte ſich 
leicht durchftechen läßt, was in etwa 31/2 Stunden der Fall fein wird. 
Nachdem alsdann die Haut abgezogen, wie fte in der vorher erfalteten 
Fleiſchbrühe aufbewahrt und nach jedem Gebrauch wieder hineingeleat, 
wodurch fie bis auf den letzten Reſt faftig bleibt. Wünſcht man die 
Zunge etwa im Winter längere Zeit aufzubewahren, fo muß die Brühe 
nad) 8 Tagen aufgefocht werden. 


46. Pökelſleiſch mit Holzfohlen zu Fonfervieren. Zu einem 
Stück Fleisch von 12 Pfund wirft man 2 Handvoll Salz in emmen 
Keſſel Eochenden Waſſers und läßt es nach dem Hineinthun des Fleiſches 
beinahe wieder zum Kochen kommen. , Das Fleifch reibt man, während 
es noch möglichjt Heiß ift, mit 7 Uzn. geftoßenem Salz undz Uze 
geitoßenem Salpeter recht ftarf ein, läßt es kalt werden, beitreut es 
überall mit gejtoßenen Holzkohlen und hängt εὖ an einem falten Orte, 
wo Luft dazu kommt, auf. 

Das Fleiſch hält ſich gut und iſt von angenehmem Geſchmack. 


47. Künſtliche Räucherung des Fleiſches. Das Fleiſch wird 
wie gewöhnlich eingeſalzen, dann abgewiſcht und ringsum mit brenzliger 
Holzfüure bepinſelt, in der Luft getrocknet, und dies Verfahren dreimal 
wiederholt. Würfte bedürfen nur eines einmaligen Überjtreichens. 
Darauf wird das Fleisch an einem luftigen Ort aufgehängt; e3 kann 
iofort gebraucht werden und hält fich gut, jedoch hat das Fleiſch einen 
etwa3 unangenehmen Rauchgeſchmack; das Räuchern hat einen über> 
wiegenden Vorzug. 

48. Gänſebruſt zu räuchern. Zum Räucern eignen fi nur 
fette große Gänfe. Nachdem die Brut vom Bruftfnochen abgelöft ift, 
werden die Schinken im Gelenk abgejchnitten, wie die Brufthälften 


Ä 
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mit wenig Salz und etwas Salpeter nicht zu start eingerieben und 
nab 3 Tagen geräuchert. Länger αἴϑ 8 Tage dürfen fie nicht im 
Rauche Hängen und müſſen während diejer Zeit mehr Luft al3 Rauch 
haben. 

Sie werden roh mit ihrem Fett in dünne Scheiben gejchnitten und 
zum Butterbrot gegeben. 


49, Sogenannte Spickgänſe auf pommerjche Art zu räuchern. 
Den zum Räuchern gut gemäfleten jungen Gänjen fchneidet man nach 
dem Ausnehmen Füße, Hals und Flügel kurz ab, fpaltet fie genau in 
der Mitte der Länge nach, reibt fie mit Salpeter und.wenig Salz ein 
und vackt fie feſt und fchließend in ein recht fauberes Fäßchen, welches 


danach zisgedeft wird. Darin läßt man fie nicht länger οἵ 3 Tage‘ 


liegen, nimmt dann die Gänſehälften einzeln heraus und beftreut fie, 
ohne die Näffe und das daran hängende Salz abzujchütteln, jtarf mit 
trockener Weizentieie, und -mwälzt fie fo darin herum, daß Fett und 
Fleiſch nicht mehr zu fehen find. Dann hängt man fie in den Rauch, 
wobei zwiſchen je zwei Stück ein zweifingerbreiter Raum bleibt und 
die Feuerhitze nicht im geringſten darauf einwirken kann. Nach Verlauf 
von 8 Tagen werden die Spickgänſe aus dem Rauch genommen, 
an einem recht luftigen Orte aufgehängt und nach kurzer Zeit mit 
einem trockenen zuſammengefaßten Leinwandlappen von aller Kleie 
gereinigt. 


Die ſo geräucherten Gänſe ſind von friſcher Farbe, gutem Geſchmack 


und erhalten ſich lange. 
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3. Von verfhiedenen Kaff.ejorten, vom Waſchen, Brennen und 
Mahlen des Kaffees und von einigen Zuſätzen. 


Mobkka ift der fünfte, mohlichmedendfte und teuerſte Kaffee; feines 
Feuers wegen aber nicht der gefundefte, zuden wird man ihn Selten 
kaufen können, da von der produzierten und verbrauchten Billion Pfund 
Kaffee Mokka nur 7—8 Millionen Pfund hervorbringt. Nächſt diefem 
wird der gelbe und bejonders der braune Java — ſelbſtverſtändlich 
echt und ungefärbt — am meiften geſchätzt. Portoriko ift ein ftarfer, 
fräftiger und angenehmer Kaffee; auch Ceylon und Venezuela find von 
gutem Geſchmack, doc) Dürfen alfe drei Sorten nicht zur ftarf gebrannt 
werden. Domingo ift weniger kräftig und oft ſehr unrein, aber milde 
und gejund, ebenjo ift Santos und Campinas milde, beſitzt aber wenig 
Aroma, während der Brafilfaffee die geringste Sorte ift. 

Vom Brennen des Kaffees hängt der Geſchmack fast ebenſo fehr 
ab al3 von der Güte. Ein zu ftarfes Brennen macht ihn bitter; ein 
zu ſchwaches Brennen gibt dem Kaffee einen ſehr unangenehmen, faden, 
etwas jäuerlichen Geſchmack. 

Zwar lafjen die größeren Kaufleute den Kaffee austefen, doch fehe 
man ihn noch eben durch, damit man ficher fei, daß feine ſchwarze 
faulige Bohne der Portion Kaffee, wozu fie gerade kommt, einen Bei- 
geſchmack mitteilt. 

Ein Wafchen des Kaffees mit kaltem Waſſer ift in vielen Fällen 
angebracht, weil manche Sorten des befferen Anſehens wegen ge- 
färbt find. 

Zum Bremen de3 Kaffees find Drehtrommeln den Drehtöpfen 
borzuziehen, weil darin dem Kaffee befjer der richtige Grad des Röſtens 
gegeben werden kann. Das Röſten gefchieht am beiten bei einem nicht 
gar zu jtarfen, doch lebhaften Feuer, wobei der Brenner ftet3 in Bes 
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wegung gehalten werden muß, damit der Kaffee ſich nach und nach 
bräune und eine ganz gleichmäßige Farbe erhalte. Zum ſogenannten 
Schwitzen darf er nicht kommen, welches im Hervortreten der öligen 
Teile ſeinen Grund hat. Sobald der Kaffee eine ſchöne mittelbraune 
Färbung erhalten hat und die Bohnen ſich leicht durchbrechen laſſen, 
iſt er gut. Bei Übung und Aufmerkſamkeit kann man einige Minuten 
borher den Brenner vom Feuer entfernen und dem Kaffee durch Schüt=- 
teln, bis er nicht mehr heiß ift, den gewünſchten Grad geben, wodurch 
er Fräftiger bleibt. Nichtgeübte aber thun befjer, vorher ein flaches 
Geſchirr zur Hand zu ftellen, um ihn nötigenfall3 ausſchütten, aus— 
breiten und umrühren zu können, da der Kaffee befanntlich bei einem 
gewiſſen Grade jehr leicht dunkel wird. 

Der gebrannte Kaffee muß, nachdem er abgekühlt iſt, alsbald ver- 
ſchloſſen werden, weil er an der Luft fein Aroma verliert; aus diefem 
Grunde brenne man auch möglichjt wenig auf einmal, Zum Aufbe- 
wahren des Kaffees nehme man eine blecherne Raffeetrommel oder noch 
befjer die Luftdicht ſchließenden Porzellan- oder Blechdofen. Auch) forge 
man für eine feingeftellte Kaffeemühle: feines Mahlen des Kaffees ver- 
ſtärkt das Getränf ganz bedeutend. Eine fchlechte oder grobmahlende 
Kaffeemühle fann man von einem Klempner oder Schmied gegen ein 
geringes jchärfen laſſen. 

Es gibt verjchiedene Kaffeezuſätze; einer der angenehmften ift fol- 
gender: Man röftet !/s Pfund gute Kafaobohnen in einem Kaffee 
brenner Schön braun, läßt fie in einer Schale abkühlen, entfernt die 
äußeren Schalen der Bohnen, mwelche jest ganz loſe ſitzen, und bewahrt 
die Bohnen in einem verſchloſſenen Gefäß wie den gebrannten Kaffee. 
Mit einer Bohne kann man 2 Portionen Kaffee den Geſchmack des 
feinsten Mokka geben. — Die Körner der Hagebutten, die beim Ein- 
machen und Trodnen diefer Früchte abfallen, werden braun gebrannt, 
gemahlen und eine Kleinigkeit davon dem Kaffee zugejeßt. Es bedarf 
borher nicht des Entferneng der wolligen Teile, mit welchem die Körner 
umgeben jind, da dieje während des Brennens zerfallen. Auch der 
ebenſo zu behandelnde Spargeljamen wird als Kaffeezujag empfohlen. | 

Am meisten beliebt ift wohl der fogenannte Feigenfaffee, den 
man fich ſelbſt heritellen fann, indem man Feigen fein wiegt und in 
offener Pfanne über gelindem Feuer dunkelbraun röftet unter bejtän- 
digem Rühren. Man bewahrt die Feigenmafje in verjchlofjenen Büchfen 
auf. Empfehlenswerter nach Geſchmack und Belömmlichkeit dürfte das 
KRarlsbader Raffeegewürz fein. — Zum Färben eines Kaffees 
απ nicht dunkel genug gebrannten Kaffeebohnen fann man unbejorgte 
um den Geſchmack einige Tropfen Zuderfarbe nehmen. | 
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2. Kaffee als Getränk. Man rechne zu einem ftarfen Kaffee 
a Perſon 1 ge. bei einer größeren Geſellſchaft braucht man weniger. 
Die Runne jtele man vorher mit fochendem Waller auf eine heike 
Platte, damit fie ganz heiß werde, ehe man den Kaffee, Der nicht lange 
vorher gemahlen fein darf, hinein gibt. Dann gieße man die nötige 
Menge Stark fochendes Waſſer gleich hinzu, einige Taffen heraus und 
wieder in die Kanne, und ftelle dieje einige Minuten oder fo lange auf 
eine heiße Platte, bis er Blajen wirft. Hat fi) der Kaffee gejenft und 
ift Elar, jo fann man ihn nach Belieben in eine andere heißgemachte 
Ranne gießen. Längeres Ziehenlaffen iſt aber unter allen Umftänden 
zu vermeiden. Beſſer nach wird der Kaffee, wenn man ftarf fochendes 
Waſſer in Heinen Anteilen auf das im Filtriertrichter befindliche Kaffee— 
pulver gibt. Am geeignetiten πὸ WBorzellantrichter; da deren 
Öffnungen aber des leichten VBerftopfens wegen nicht ſehr eng fein 
dürfen, jo daß die feineren Teile mit durchfliefen und das Getränf 
trüben würden, fo ift ein eingefegter Filtrierbeutel nötig, der am beiten 
aus Pferdehaar hergeftellt ift. Leinenbeutel ſaugen Kaffee an, der fich 
allmählich zerjegt und jo das Getränk unappetitlih macht und den 
reinen Geſchmack ſchädigt. Offene Trichter Laffen viel Aronıa ent- 
weichen; auch das Auflegen eines Deckels πα) jedesmaligem Aufgießen 
nugt nicht viel und wird von Dienjtboten fiher verabfäumt. Dieſer 
Sehler wird bei dem Hopfſchen Sparsfaffeetrichter vermieden, der ein 
fräftige3 aromatiſches Getränk Liefert, wie man es fonft nur mit güten 
Maſchinen erhalten Tann, ebenjo ift der „Karlsbader Kaffeetrichter“ 
empfehlenswert. Bon „Kaffeemaſchinen“ find nur diejenigen brauchbar, 
welche den Kaffee auslaugen, ohne ihn zu kochen; ſie nugen ihn aller- 
dinge am vollftändigiten aus. Am empfehlensmwerteiten ift wohl die 
„Univerſal-Kaffeemaſchine“. — Weiches, namentlich Alkali haltiges 
Waſſer macht den Kaffee wohlſchmeckender als hartes, aljo Kalt 
führendes. Der mit geeigneten Mineralwäfjern Karlsbad!) bereitete 
Kaffee gilt daher ala der mohlichmedendfte. 

Zugleich forge man auch für gute Milh — ſchlechte Milch verdirbt 
einen guten Kaffe. Wünſcht man diefen ausnahmsmeije gut zu 
geben, jo ift rohe Sahne erwünfcht; hat man folche indes nicht und 
mag nicht gern fette gefochte Milch nehmen, da mande die Haut 
jcheuen, jo kann man fich auf folgende Weife helfen: Man jebe friiche 
Milch auf ein rafches Feuer und rühre fie beftändig, bis fie kocht, dann 
nehmeman den Topf ab, zerrühre ein ganz frijches Eidotter mit einigen 
Tropfen kaltem Waffer, gebe von der kochenden Milch allmählich dazu 
und rühre noch eine Heine Weile, damit fich Feine Haut bilde. Der 
Kaffee befommt dadurch einen angenehmen Geſchmack. 
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Raffee kann auf verschievene Weile gereicht werden. In Frankreich 
verjegt man den fertig gefochten Kaffee mit der gleichen Menge fochender 
Milch und läßt beides auffochen. In Paris vermijcht man diejen 
Milchkaffee mit Milchſchokolade, was tro& der wunderjamen Zuſammen— 
jegung nicht Schlecht mundet. In Norwegen wird der Schwarze Kaffee 
mit einem Glas Liqueur gefüht und in Wien reicht man den Herren 
nad dem Mittagefjen heißen Schwarzen Kaffee, den man gut ſüßt, und 
gießt nun über den Rüden eines Theelöffels einen Theelöffel alten 
Cognac auf den Kaffee und zündet ihn an. Iſt der Cognac ausge= 
brannt, rüyrt man den Kaffee und Cognac durcheinander. 


3. Thee. In früheren Jahren wurde befanntlich der ſchwarze 
Thee nur mit grünem vermijcht getrunfen; mehr und mehr aber wird 
in gegenwärtiger Zeit nur von’ erjterem Gebrauch gemacht, da dieſer 
eine meniger aufregende und Nerven angreifende Eigenfchaft als der 
grüne Thee beſitzt. 

Pekko ijt die beite Sorte des ſchwarzen Three. Da dem Ka— 
rawanenthee das dem Pekko eigentümliche Aroma nicht durch Die 
Seeluft entzogen wird, jo ift er von äußerſt feinem, angenehmen 
Geſchmack, wird aber auch ungemein hoch bezahlt, Biel billiger als 
Pekko ist Souchongthee, und eine gute Sorte diejes Thees zu empfehlen. 
Kongo ift am wenigſten gefchäbt, indes gibt es auch davon Sorten, die 
nicht übel find. 

Um Thee gut aufzubeivahren, daß er nicht3 von feinem Aroma 
einbüßt, füllt man ihn in luftdicht ſchließende Doſen, welche man 
vorher aromatifiert, ὃ. ἢ. in denen man einen Theeaufguß erfalten läßt. 

Den Theetopf ſpüle man heiß aus und fege ihn mit fochendem 
Waſſer auf eine heiße Platte. Nachdem er recht Heiß geworden, gieße 
man dad Wafjer heraus, gebe für eine Perjon etwa 2 große Thee- 
Löffel Thee (für mehrere Perfonen kann verhältnismäßig meniger 
genommen werden) hinein, feße den Thee mit wenig kochendem Wafjer 
an, laſſe ihn etwas ziehen, fülle den Topf mit kochendem Waſſer, 
ftelle ihn einige Minuten Heiß und rühre ihn mit .einem Theelöffel 
durch. 

Grüner Thee wird mit einer Taſſe Fochendem Wafjer übergofjen, 
diejes jofort twieder entfernt, der Thee mit wenig Fochendem Waſſer 
angefeuchtet, und nachdem er gezogen hat, nachgefüllt, Fochen darf der 
Thee nicht. 

Der auf die angegebene gebräuchliche Weije bereitete Thee enthält 
viel Gerbſtoff und { nicht3 weniger als ein wohlfchmedendes Getränf. 

Wenn man ὦ nun auch für verpflichtet hält, feinen Gäften die durch. 


W. Allerlei Getränfe. 637 


den Gebrauch befohlene dunkle, mißfarbige und ftreng riechende und 
Ichmedende Brühe vorzufegen, fo jollte man doch nicht verfäumen, für 
den Privatgebrauch den Verjuch zu machen, ven Thee nur big zu einer 
Minute mit dem kochenden Waffer in Berührung zu laffen. Die fo 
- erhaltene goldig durchlichtige, aromatijch riechende Flüſſigkeit enthält 
den wichtigjten Bejtandteil des Thees, das Thein, faſt vollftändig ge- 
löſt, auch die ätherischen Die zum großen Teil, nur die widerliche Gerb- 
fäure iſt der Hauptmafjfe nach zurücdgeblieben. Die beabfichtigte 
nervenanregende Wirkung wird man alfo auch mit einem ſolchen Auf- 
guß erreichen. Vorausjegung diejer Bereitungsweije ift nur, daß Der 
erite, mwertvollite Aufguß nicht etwa ſchon von Chinefen oder Eng— 
ändern getrunfen ift, die uns die wieder getrodneten Blätter oft als 
feinite Ware verfaufen. — Um das läſtige Abgießen des Thees zu 
vermeiden, bei dem obendrein Aroma verloren geht, verwendet man 
am beiten ein ſogenanntes Thee-Ci; ein jolches aus Nidelin oder noch 
befjer Reinnidel-Draht ift am meiften zu empfehlen. Im Thee-Ei 
fommen die Theeblätter zunächft nur mit einer geringen Wafjermenge 
in Berührung, welche nicht viel Gerbjäure, löſen kann, fo daß das font 
wohl empfohlene Aufgießen von wenig Waffer und Nachgießen des 
übrigen nach Entfernung der Theeblätter entbehrlich wird. 

Weiches Waffer macht den Thee angenehmer al hartes. Bon den 
gebräuchlichen Zuſätzen ift Milch als ganz unpafjend zu bezeichnen. 


4, Milchſchokolade. Hierzu läßt ſich wegen der Verjchiedenheit 
der Schokolade in Gehalt und Gejchmad fein, befiimmtes Verhältnis 
angeben. Indes rechnet man gewöhnlich von guter füßer Schofolade 
22 Uzzu 1 Dtoder 4 Uze zu einer Taſſe zum Verfochen etwas zugegeben. 
Bon bıtterer Schofolade reicht weniger Hin. Man fee die Schofolade 
mit Wafjer faum bededt aufs Feuer; nachdem fie ganz weich geworden, 
. rühre man fie zu einem gleichartigen Brei und die friſche Milch Hinzu, 
die man mit einem Drittel Waffer verdünnen kann, wodurch das Ge— 
tränk einen angenehmeren Geſchmack erhält und beffer befommt, als 
wenn es nur mit Milch zubereitet if. Dann gebe man den etwa 
nötigen Zuder Hinzu und lafje fie etwa 10 Minuten unter bejtändigem 
Rühren kochen. 


5. Waſſerſchokolade. Man kann 2111 Di. Wafjfer + Pfdz gute 
füße Schofolade oder zu jeder Taffe 3 Uzerechnen; zum Berfochen muß 
zugejegt werden. Sie wird wie die Milchſchokolade gemacht, muß aber 
10 Minuten bei ſtarkem Feuer fochen und gerührt oder befjer gequirlt 
werden, wodurch fie ὦ bindet. 
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6. Schlemp (ein Holländifches Wintergetränf). 1.4 Tafje grüner, 


nach Nr. 3 abgegoffener Thee, 1 Eplöffel Gerfte, 1 Priſe Safran, 
6 Gemwürznelfen, etwas Musfatblüte und Zimt werden mit fochendem 
Waſſer in einem Theetopf angefekt; die Tülle (der Ausguß) muß mit 
Papier zugeftopft werden. Man läßt es 1 Stunde ziehen, kocht dann 
zu diefer Portion 13 Dt. friſche Milch, gibt den Thee durch ein Sieb 
hinzu, rührt das Ganze mit 4 Eidottern ab und reicht es in Tafjen. 


7. Imperial⸗Punſch. Eine in feine Scheiben gejchnittene Ananas, 

1 Flaſche Schaummein, 1 Flajche Rheinwein, nahezu 1 Flaſche Arraf, 

1 Dt.fochendes Waffer, etiva 4 Pid. Zuder, worauf eine Citrone abge- 
rieben, nad) Belieben auch die feine Schale einer Fleinen Pomeranze, 
4 Apfelfinen, Saft von 4 frifchen Citronen id Uz ganz feiner Zimt, ein 
Stück Vanille von der Länge eines halben Fingers. 

Man läßt in kochendem Waſſer Zimt und Vanille gut ausziehen, 
nimmt das Gewürz herein, gießt das Waffer in die Bowle, gibt Zuder, 
Citronenfaft, die abgezogenen, in Achtel gejchnittenen Apfelſinen und 
die Ananas hinein. Nachdem dies kalt geworden tft, wird Rheinwein, 
Arrak und Schaumwein hinzugegeben. 


8. Erdheerpunfd nad) Uhlenhorſt. Man nehme auf oine 
Flache guten Rum 2 Pfund Erdbeeren, quetiche letztere mit einem 
Löffel, am bejten in einer fteinernen Schüffel, zu Brei, thue Die 
Erdbeermaffe in ein verſchließbares fteinernes oder gläfernes Gefäß, 
giege den Rum darauf und lafje die Mifchung 2—3 Tage jtehen, 
während welcher Zeit man die Mafje mehrere Male umrührt. Hier- 
auf fülle man die Flüffigfeit ab und Laffe fie durch ein nicht ganz 
feines Haarſieb in ein anderes Gefäß laufen. Den zurücbleibenden 
Erdbeerbrei gibt man darauf ebenfalls nach und nach in das Gieb 
und reibt ihn duch. Den zurücbleidenden Reſt drücke man durch 
ein auggefpanntes jauberes, vorher ausgefochtes und wieder troden 


geroordenes leinenes Tuch, und fülle dann den alfo gewonnenen jo= 


genannten Erdbeerrum in Flaſchen, die, gut verforft und verjiegelt, 
liegend lange aufbewahrt werden fünnen, felbjt bis zum nächiten 


Sommer. Sollte bei längerem Aufbewahren der Punſch gelieren, jo 


muß man dies Gelee vorfichtig durch Schütteln aus der Flaſche 
bringen, bei der Berührung mit dem fochenden Waſſer löſt es ſich 
jofort. 

Zum Punſch nehme man auf eine Flaſche Erdbeerrum den Saft 
von 2 guten faftigen Citronen ohne Kerne, nad) Geihmadı Probis 
12 Pf. Zuder und 3 Flaſchen Waſſer. Der Zuder wird in eine 
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Zerrine oder Bowle aethan, der Citronenfaft darauf gedrüct, dann 
der Rum Hinzugegoffen und zuletzt das kochende Waſſer. Der fertige 
Punſch wird in der Terrine zugedeckt, bis zum Erkalten aufbervahrt 
und. jchmedt, wenn am Vormittage gemacht und abends genofien, 
bejjer, al3 wenn er heiß und frisch getrunfen wird. Auch diefer 
fertige Punſch kann auf Flaſchen gefüllt, mehrere Tage (liegend) 
aufbewahrt werden, und gewinnt nach mancher Anficht noch an Ge— 
ſchmack. 

Die bei der Bereitung des Erdbeerrums zurückbleibende Erdbeer— 
maſſe kann zu einem guten Punſch verbraucht werden; indem man auf 
dieſe Maſſe kochendes Waſſer gießt, ſie umrührt und dann einige 
Stunden ſtehen läßt, hierauf die Flüſſigkeit abfüllt und Zucker und 
Citronenſaft nach Bedürfnis hinzufügt. 


I. Rum⸗-Punſch nad Uhlenhorſt. Auf eine Flaſche guten 
Rum nehme man den Saft von 4 ſaftreichen Citronen ohne Kerne und 
Buder bis zu 2 Pfund. Der Zuder und Citronenfaft wird in eine 
Terrine gethan, etwas von der äußeren gelben, fein abgefchälten 
Citronenjhale dazu geworfen und dann das Waſſer Eochend darauf 
gegojjen. Bei gutem jtarfen Rum kann man 4 Flaſchen und wohl noch 
etwas mehr Wafjer nehmen. Der Punſch wird in der Terrine, πα: 
dem man noch 1 Flaſche Schaumwein dazu gegofjen, zugededt bis zum 
Gebrauch aufbewahrt, und ſoll gleichfalls befjer fein, nachdem er einige 
Zeit oder während’ des Tages gejtanden hat. Wenn er dann, namentlich 
im Winter, etwas warın getrunken werden joll, jo kann man ihn in der 
Terrine im Ofen vorher erwärmen, oder auch in einem jauberen 
Bunzlauer Topf erhigen, mobei der Punſch zugededt bleiben muß. 
Wenn von dem Getränk etwas übrig bleibt, fo kann man e3 in eine 
Flaſche füllen und dieſe liegend aufbewahren, welches im Winter bis 
8 Tage geihehen kaun. | 

Auch ohne Schaummein gibt die erwähnte Mifhung einen guten 


Punſch. 


10. Holländiſcher Punſch. 1 Zeil durchgeſiebter Citronenſaft, 
2 Teile geriebener Zucker, 4 Teile feiner Arrak in einem Glaſe 
gemeſſen. 

Dies wird in einem kleinen Geſchirrchen zugedeckt auf dem Feuer 
geſchmolzen und mit 8 Teilen kochendem Waſſer durchgerührt. 

Man kann zu dieſem Punſch ſtatt des Citronenſaftes auch Ber— 
beritzenſaft nehmen, deſſen Bereitung man beim Einmachen der Früchte 
(1. Nr. 74) findet. 
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11, Weinpuuſch. Nr. 1. 6 Flaſchen leichter Rheinwein werden 
mit Zucker, 23—3 Uzn. anf die Flaſche, bis zum Kochen erhitzt, dann 
1/s— «4 Flaſche Arrak, noch beffer aber echier alter Jamaika-Rum 
hinzugegeben und dag Ganze noch furze Beit, ohne daß es kocht, auf 
dem euer gelaffen. 


12. Weinpunſch. Nr. 2. 1 Flasche Bordeaur, 3 Uzn. Zuder, 
2 Flaſchen Waſſer, 112 Flache feiner Arrak, Saft einer Citrone. 

Wein und Zuder läßt man fiedend heiß werden, aber nicht Fochen, 
gibt daS Fochende Waſſer Hinzu und fügt zulegt Arraf und den Saft 
einer Citrone Hinzu. 


13. Jäger-Weinpunſch. Auf zwei Flafchen Moſelwein nimmt 
man eine halbe Flaſche Arrak-Punſchſirup nebſt etwas Zuder und läßt 
e3 nur bi3 zum Kochen fommen, nicht Ducchkochen, wobei fich ein weißer 
Schaum bildet. 


14, Ein anderer Weinpunſch. 3 Flaſchen Aheinwein werden 
bis zum Kochen erhitzt, Hinzugefügt: 1 Flaſche ftarker Thee, der von 
etiva ἃ Uze. gemacht worden ift, und 5 Pi. Zuder, worauf 1 Citrone 
abgerieben iſt, nebſt dem Saft τανε Denn diefe Mifchung in die 
Bowle ἜΜΠΗΣ worden ijt, jeht man, je nachdem ver Punſch jtark fein 
fol, etwa ἐξ ---Ξ Dt. Arrack hinzu. 


15. Bolnifcher Königspunſch. Man reibt an 1 Bfb. Zucker 
eine halbe Apfelſine und eine halbe Citrone ab, kocht Dies mit Or 
Waſſer zu dünnem Zuckerſirup, fügt den Saft zweier Apfeljinen und 
einer halben Eitrone, 3 Löffel eingefuchten Ananasjaft, 1}. Flaſche 
Rheinwein, ebenjoviel Chablis und Burgunder hinzu und läpt alles, 
ohne daß es Fochen darf, heiß werden. Dann taucht man ein Stüd 
Zuder in Rum, legt e3 in einen filbernen Löffel, hält den Löffel 
über den Punſch und zündet den Zucker mit einem Yidibus an. Goivie 
der Zucker brennt, gießt man immer neuen Rum auf den Zuder, bis 
man eine halbe Flaſche jo brennend in ven Punſch hat laufen lafjen, 
dann gießt man eine halbe Flaſche Schaummein au und reicht den 
Punch fofort. 


Anmerf. Der richtige Punjchfenner brennt den Rum, welcher natürlich 
beiter Sorte jein muß, ftet3 auf oben angegebene Weiſe ab. — Zur 
Miihung mit Weißwein und Fruchtjäften ziehe ich roten Rheinwein 
dem franzöfiichen Rotwein vor und empfehle bejte rote Fruchtweine als 
billigen Erjag der roten Rheinweine. 


16. Medlenburger Punſch. Man nehme zu demfelben 1 Flaſche 
guten Thee, 4 Zlajchen feinen roten Franzwein, 1 Flaſche Portwein, 
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1 Zlaſche Cognac, 11. Flaſche Madeira und 2 Pfund Zucker, worauf 
2 Citronen abgerieben find. 


17. Amerifanifcher Punſch. 6 Eigelb rührt man mit 4 Pfd 
Zucker ſchäumig, fügt alsdann 3 Dt. feinen Arraf Hinzu und zieht den 
fteifen Eierfchnee duch die Mischung. Wenn alles gleichmäßig verrührt 
iſt, miſcht man 14 Dt. ſüße Schlagfahne unter den Punfch und reicht 
ihn jofort in Henfelgläjern. 


18, Jenny-Lind-Punſch. Eine Halbe Apfelfine reibt man auf 
1 Pd Zucker ab, preßt den Saft von 2 Apfelfinen auf denſelben und 
‚läutert ihn damit. Darauf gießt man 2 Flaſchen Rheinwein hinzu und 
erhigt die Flüffigkeit His zum Kochen. Ein 2 cm langes Stüd Vanille 
tlopft man inzwischen weich, legt e8 in die heiße Flüffigkeit und läßt fie 
bis zum Erfalten in ihr. Man gießt zulebt 3 Dt. Madeira an und 
ſtellt dann den Punſch bi8 zum Gebrauch auf (δ 5. 


19. Kalter Silveſter-Puuſch. Man bereitet diefen Punſch recht 
früh am Morgen des legten Tages im Jahre, damit er fehr fühl gereicht 
werden kann, was zu feinem trefflicyen Geſchmack Haupterfordernis ift. 
Man brüht 4 Uzespeffo !/s Minute mit 5 Dt. ſiedendem Waſſer, (man 
thut den Thee in ein Thee-Ei), gießt die Flüſſigkeit in eine Terrine 
und deckt fie zu. 13 Pf. Zucker wird mit } OtWaffer geläutert, die 
Scale emer halben Eitvone, eine halbe Stange zerfchnittener Vanille 
und 6 g getrocknete Drangenblüten Hinzugefügt und der Zuder an micht 
zu heißer Herdtelle eine Stunde ziehen gelaffen. Darauf wird er 
durd ein Sich zu den Thee gethan, 1 Flaſche Rheinwein, 1 Flache 
Notwein, Ye Flaſche Madeira, "Ya Flaſche abgebrannten Run, der 
Saft von 2 Apfelfinen, 2 Löffel Himbeerfaft und, UzeAnanasextrakt 
zugefügt, alles erhit und vor dem Anrichten, nachdem er vecht Kalt 
geworden tjt, ein Glas Maraskino zugeſetzt. 


20. Rbmiſcher Punſch. Man veibt auf 1 Bid. Zucker die 
Schale einer halben Apfelfine und einer halben Citrone ab, Yäutert den 
Zuder mit} QOt Waſſer und dem Saft einer Citrone und ziveier Apfel- 
finen und geht "/e Flaſche Aheinwein, ἐσ Dt. Arraf, L Dt Maragfino- 
Likör und "a Flaſche deutſchen Schaummwein Hinzu. Man füllt diefe 
Miſchung in eine Gefrierbüchſe und läßt fie unter fleißigem Umdrehen 
gefrieren. Etwa eine halbe Stunde vor dem Anvichten zieht man den 
fteifen Eierjchnee von 4 Eiweißen, den man mit 3 Uzn. Banillezuder 
gewürzt hat, darunter, läßt ἐ nod) eine halbe Stunde ſtark frieren und 
reicht den Punſch, der weiß und jchaumig wie dicker Rahm ſein muß, 
in Champagnergläfern. : 

Davidis, Kochbuch 41 
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21. Eierpunſch. 11. Flaſche guter Franzwein, tar} Qt fochendes' 
" Wajfer, 3 Bf. Zuder, worauf 1 frifche Citrone abgerieben, nebft dem 
Saft von 2 Eitronen, etwas Thee, Musfatnuß und einige Nelfen, 
8 Stüd {τε Eier, etwas Arrak 

Man läßt die Gewürze ın dem fochenden Waſſer ausziehen und 
preßt fie aus, gießt das übrige hinzu und jchlägt dies alles mit dem 
Schneebefen recht jtarf über raſchem Feuer, bis der Schaum ὦ hebt, 
fochen darf es niht Wenn der Topf abgenommen ift, jo muß πο 
ein wenig gefchlagen und während des Schlagens nad) Geſchmack etwas 
Arrak hinzugefügt werden. Bet 


22. Eispunſch. 1 Pfund Zuder, auf dem 1 Citrone abgerieben, 
wird mit wenig Wafler aufs Feuer gejebt, der Saft von 2 Eitronen 
hinzugefügt, und wenn es focht, gut abgeſchäumt. Nach dem (ὅτε 
falten gibt man den Saft von 6 Apfeljinen dazu. Man gießt die 
Miſchung in eine Gefrierbüchfe. Nachdem fie ziemlich fteif gefroren ift, 
füat man nad) und nad) eine Flaſche Schaummwein, ein Weinglas voll 
Arrak und ein halbes Glas Jamaika-Rum Hinzu. 


23. Bunfh-Ertraft. 13 Pf feiner Zuder, Saft von 4 recht 
friihen faftigen Eitronen, 1 Flaſche feiner Arrak. Den Zuder laſſe 
man mit 1112 Taffe Waffer kochen, gebe den Eitronenjaft Hinzu, und 
wenn e3 abgekühlt ift, den Arraf. Beim Gebraud) gießt man zu 1 Teil 
dieſes Ertraftes 2 Teile fochendes Waſſer. 


24. Glühwein. Zu 4 Flafchen Rotwein werden 1 Pfund Zuder 
und 1 Uze.in Stüde gebrochener feiner Zimt, jowie einige Nelfen ein 
gutes Verhältnis fein, andernfalls fann nad) dem Erhigen noch Zuder 
hinzugefügt werden. Man ftelle es zufammen in einem irdenen Topfe 
zugedeckt aufs Feuer, und gebe es fochend heiß ‚in eine Bowle. 


35. Grog. Man gieße zu einem Teil Arrak oder Rum und 
Zucker nach Belieben 3—4 Teile fochendes Waſſer. 

Ein ganz vorzüglicher und befömmlicher, απ Damen im Winter 
al3 fogenannter Schlaftrunf ſehr zu empfehlender und beliebter Grog 
wird aus echtem alten Jamaifa-Rum, recht reichlich) Zucker und fochen- 
den Waffer, —5mal foviel als Rum, bereitet. 


26. Whip. 2 Flaſchen meißer Wein, 8-10 Unzen Zuder, . 
woran die Schale von 1—2 Eitronen abgerieben, nebſt dem Saft,,; Uz 
feiner ganzer Zimt, 6 zerflopfte friſche Eier. 

Dies alles wird mit einem Schaumbefen auf raſchem Zeuer bis 
zum Kochen ftark gefchlagen, [ὦ πεῖ in eine Bowle gegofjen, die vorher, 
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mit warmem Waffer erwärmt wurde, in Gläſer gefüllt und heiß ge- 
trunfen. 


27. Kalter Eierwein Hei erquickendes Getränk). Man nimmt 
zu 1 Mr.meißem oder auch rotem Wein 2 ganz frische Eidotter, rührt 
fie mit geriebenem Zuder und wenig Muskatnuß did und — und 
gibt dann den Wein allmählich dazu. 


28. Eierbier. Man rechne auf jede Perfont OtVier, 1 frifches 
Ei,! Uge. Zuder, auch παῷ Belieben etwas Citronenschale oder Zimt. 

Das Ei wird zerflopft, mit Bier. und Zucker auf ein rafches Feuer 
gejegt und mit einem Schaumbefen fortwährend bis zum Kochen ftarf 
geſchlagen (kochen darf es nicht, weil es fonft gerinnt), das Getränf 
tom Feuer genommen, noch ein wenig gefchlagen und in Gläſer 
gefüllt. 

Ebenfo mit Wein al3 „Eierwein“. 


929, Warmer Hoppelpoppel.1 Ot.füße Sahne, 4 Eidotter, 3, Dt 
Arraf, Zuder nad) Gefchmad. 

Die Sahne läßt man mit Zuder zum Kochen kommen, ἜΠΗ lie 
vom Feuer, zerrährt die Eidotter mit etwas Milch, gibt fie unter ſtetem 
Rühren langfam Hinzu und rührt den Arraf durch. 


30. Ralter Hoppelpoppel. 4 Eidotter und 114 geriebene Mus- 
fatnuß werden mit 5 Dt. füßer Sahne gerührt, dann milt Dt Arrak 
oder feinem Rum vermijcht und mit Zuder verfüßt. 


31, Feiner Biſchof. 9:1: einer Flafche Aotwein die müglichit 
fein abgejhälte Schale von einer Heinen grünen Bomeranze und 
3 Uzn.Zucker. 

Die Schale muß nad 10 Minuten entfernt werben. 


32. Guter Biſchof-Extrakt. 12 Stüd frische grüne Pomeranzen, 
3 Dt.völlig entfufelter Spiritus. 

Die Pomeranzen werden mit einem fcharfen feinen Meffer 70 fein 
αἵδ᾽ möglich abgeſchält, die grünen Schafen in ſchmale Streifchen ge- 
Schnitten, alsdann mit dem Spiritus übergoffen und bei gelinder Wärme 
3 Tage digeriert (ausgezogen), wobei das Gefäß mit Blaſe gut ver- 
ſchloſſen und öfters umgejchüttelt werden muf, Nach dem Ausziehen 
wird die Ejjenz durch Löſchpapier filtriert und zum Gebrauch auf- 
bewahrt. 

Man nimm hiervon zu jeder Flajche Rotwein etwa 2 Eßlöffel voll 
und verfüht jte nach Geſchmack mit 1 3—4 Uzn. feinem Zuder. 

41* 
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33. Pariſer Kardinal-Ertraft. 5 Dt Arrak, die gelbe Schale 
von 4 Apfelſinen 24 Uznbeiter Zimt, etwas Vanille 

Der Zimt wird grob geſtoßen, Banille. in Kleine Stüde ge- 
Schnitten, die Apfelfinen fein geichält, in Stüde gejchnitten und mit 
dem Arrak in eine Flaſche gefüllt, übrigens wie beim Bilchof-Extraft 
verfahren 

Bon diefem Extrakt werden 2 Löffel zu 1 Flache gutem Nhein- 
mein gegeben und mit 2 3 Un. feinem Zucker verfüßt. 


34. Bowle, allgemeine Bemerfungen über die Zubereitung 
derjelben. Für alle Bowlen empfiehlt es ſich jchr, zu den leichten 
Bowleweinen (Mojel: und Nheinwein) ein Flaſche befferen und ſchwe— 
reren Rheinwein zu nehmen. Die Borole wird dadurch durchaus nicht 
zu ſtark, gewinnt aber jehr an Gejchmad. Bei Bowlen von eingemachten 
Früchten ift nur ftark die Hälfte des angegebenen Zuders erforderlich 
Diefer löſt ὦ gut in Wafjer, womit er vor dem Hinzufügen des 
Weins in der Bowle angefeuchtet wird, doch ift ein fertiger Zuderfirup 
jtet3 vorzuziehen. Man ftellt den Zuderfirup her, indem man2 Pfd 
reinen Zucker mit 3 TtWafjer zum Kochen bringt, 5 Minuten kocht, 
durch eine gebrühte, falt gejpülte, ausgerungene Serviette gießt und 


den Sirup in Feine Glasflaſchen füllt, in denen man ihn verforkt lange ᾿ 


aufbewahren kann. 3 11zu. Zuder gleicht 1 Weinglas Zuderfirup 
Womöglich mache man die Bowle mehrere Stunden vor dem Gebraud) 
ganz fertig und stelle fie dicht verfchloffen recht kühl, am beiten auf Ei2. 
Rotwein verbefjert die Bowle an fich nicht, gibt ihr aber eine für 
Bowlen beliebte Farbe; roter Rheinwein und ſelbſt Fruchtwein find 
dabei dem franzöfischen Rotwein entjchieden vorzuziehen. Auch Selters— 
waſſer verbefjert [16 nicht und ift der Salze wegen, die e3 enthält über- 
haupt nicht zu empfehlen; will man die Bowlen leichter machen, jo 
nehme man kohlenſaures Wafjer (in den Apotheken Fäuflich). Ganz ab- 
zuvaten ift bei feinen Bowlen, die befümmlich jein jollen, von einem 
Zuſatz von Rum, Arraf, Cognac und dergl. Soll Champagner oder 
mouffierender Rheinwein dazu gegeben werden, was von Kennern zu 
einer.guten Bowle nicht gefordert wird, jo muß dies unmittelbar vor 
dem Gebrauch gejchehen. 


35. Ananas-Bowle. Eine dünn abgejchälte und in feine 
Scheiben gefchnittene frifche Ananas, je nach der Größe der Frucht 
8—12 Flafhen Rhein- oder Mofelwein, 1 Flaſche Rotwein und nad) 
Geſchmack auf die Flafhe 2 3 Uzn. BZuder. 

Die Scheiben der Ananas beitreue man lagenweiſe ftarf mit Zuder, 
gieße ein Glas Madeira, in deſſen Ermangelung Wafjer darüber und 


| 


| 
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jtefle fie 24 Stunden zugededt Hin. , Danach lege man fie in eine 
Bowle und füge Wein und den etiva zurücdbehaltenen Zuder Hinzu. 
Auf eingemachte Ananas fchütte man 10—12 Stunden vor dem Ge— 
brauch eine Flaſche Wein. Die in Blechbüchſen eingemachten, aus 
Havanna herüberfommenden Ananas werden in Scheiben gejchnitten 
und ganz jo wie angegeben damit verfahren. Der in der Büchſe befind- 
liche Saft wird zur Bowle verwandt. Die Büchjen-Anana3 haben 
manchmal einen faden, nichtsfagenden Geſchmack, welchen man weſent— 
lich verbefjert, wenn man den Ananasjaft mit 3 Uzn. uder und 
wenig Vanille dicklich einfocht und die zerjchnittene Ananas fünf Minus 
ten in dem Sirup ziehen läßt. 
Anmerf. Um bei einer Gejellichaft wo die halbe Frucht hinreichend fein 
würde, die zweite Hälfte bis zu einer andern Zeit aufzubewahren oder 
die Koften und Mühe zu eriparen, welche oft zur augenblidlichen Be— 


ihaffung einer Ananas verwendet werden müſſen, wird auf das Ein- 
machen derjelben (T. Nr. 92) aufmerkſam gemacht. 


36. Pomeranzen-Bowle. Je nach der Größe 1—2 Stüd grüne 
Vomeranzen, 6 Flaſchen Rhein= oder Mojelwein, 1 Fläſche guten Bur— 
gunder, nah ©efallen Flaſche Eohlenjaures Waffer und auf die 
Flaſche 2—23 Ugn.Zuder. 

Die grüne Schale der Pomeranzen wird mit einem Kleinen fcharfen 
Meſſer möglichſt dünn abgefchält, in ein Waflerglas, welches zur 
Hälfte mit Wafjer gefüllt ift, gelegt und, mit Papier zugededt, 2—3 
Minuten zum Ausziehen Hingeftellt. Der erforderliche Zucker (Zuder- 
firup) wird in die Bowle gegeben, der Wein hineingegoſſen und von 
dem Ertraft der Pomeranzenſchale nach Geſchmack Hinzugefügt. 


37. Pfirſiſch-BVowle. Nachdem die Haut der frischen Pfirfiche 
möglichjt dünn abgezogen tft, werden jte in feine Scheiben gejchnitten, 
lagenweife mit gejtoßenem Zucker reichlich beitreut, mit wenig Wafjer 
angefeuchtet, womöglich mehrere Stunden, noch beſſer einen ganzen 
Tag zum Ausziehen in einem verſchloſſenen oder mit Papier zugebun— 
denen Gefäße aufbewahrt, und dann wie Erdbeerbowle bereitet. 

Siehe auch Pfirfiche in Blechbüchſen einzumachen, T. Nr. 56. 


38. Erdbeer-Bowle. Ein gehäufter Teller voll frifcher, ſchöner 
Erdbeeren — Wulderdbeeren verdienen den Borzug — wird in eine 
Bowle gegeben, Schichtweile mit- 2—1 Pfund feingeriebenem Yuder 
überitreut, ein wenig Wafjer dazu gegeben und etwas umgeſchwenkt, 
damit der Zuder ſich mit den Erdbeeren verbindet. So laßt man die 
Bowle möglichit 6—8 Stunden gut zugedeckt ftehen und gieft dann 
6—8 Flaſchen Moſelwein hinzu. 
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39. Schaumwein-Bowfe. Ein Pfund zerfleinerter Zucker wird 
mit 2 Flaſchen Mojelwein, einer Flache Burgunder und 2 Flajchen 
Champagner oder mouffierendem Rheinwein übergofjen und die Borole 
bi3 zum Gebrauch wohl verſchloſſen auf Eis geitellt. 


40, Maiwein (Maitranf), Möglichft junger und friiher Wald- 
meiſter (in den Monaten April und Mat) vor der Blüte wird jorg- 
fältig ausgejucht, wobei die unteren Blätter und die unteren Teile der 
Stengel entfernt werden. Wenn man ihn nicht jelbjt gepflüct hat, 
wird er unmittelbar vor dem Gebrauch raſch in Wafjer abgefpült, dann, 
falls Kräuter in reichliher Menge vorhanden find, in ein Vorzellan- 
Sieb gelegt und Zuder darüber gejtreut. Soviel Flajchen Mojel- oder 
Rheinwein, al3 man Maitranf zu haben wünscht, werden nun durch 
das Borzellan-Sieb in eine Bowle gegofjen, da von dem lieblich aroma= 
tiihen Dufte des Waldmeifters der Wein hierdurch hinreichend Würze 
erhält. Das Getränk muß nach Gejchmad mit Zuder nachgeſüßt werden. 

Hat man nur wenig Waldmeijter zur Verfügung, dann werden 
einige Bündel desjelben mit den Spigen der Kräuter an einem Faden 
in den Wein gehängt, doch muß dies mit Vorſicht gejchehen, da ſonſt 
der Maiwein zu jtarf danad) jchmeden würde. Man ἔαππ, wenn ἐδ 
geliebt wird, der Länge πα) in fleine Stüde ;zerteilte Apfelfinen ohne 
Kerne in die Bowle geben. 

Einige Tage hält fich der Maiwein in Flaſchen gefüllt, wobei jedoch 
jorafältig darauf zu achten ift, daß auch nicht das kleinſte Stüd Wald- 
meijter mit in die Flaſche kommt. 

Auch kann man Waldmeifter mit einer Flaſche Wein übergießen 
und in ihr 10—15 Minuten ausziehen laſſen. Diefen Maifrautertraft 
füllt man in Fläſchchen und gibt von ihm nach Gejchmad an die obige 
mit Zuder angejegte Bowle. 

In derjelben Weile wie von Waldmeilter bereitet man im Juli, 
Auguft und September eine Bowle von Reſeda, zu der man 15 
frisch abgeichnittene Blütenähren auf eine Flaſche Wein mit PfdZucker 
rechnet und etwas länger in dem Wein ziehen läßt ala den Waldmeifter. 

Wie Reſeda wird auch die Marſchall-Niel-Roſe zur ſchönſten 
Bowle verwandt. Man läßt dazu 3 zerblätterte Roſen in einem Glas’ 
Wein ausziehen und feßt dies dann der fertigen Weinbowle zu. 


41. Apfelbowle. Sehr feine Tafeläpfel, wie Goldreinetten, 
weiße Calvillen oder Gülderlinge, jchält man, befreit fie vom Kernhaus 
und ichneidet fie in dünne Scheiben. Man übergießt diefe Apfeljcheiben. 
mit 2 Glas Zuckerſirup und läßt fie einen Tag zugededt ausziehen. 
Am folgenden Tage fügt man 2 Flaſchen Aheinwein, 1 Glas Tokayer 
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und 1/4 Flaſche Burgunder Hinzu, feiht die Bowle nach einigen Stunden 
durch, damit die Apfeljcheiben zurücdbleiben und reicht fie mit oder ohne 
Zugießen von !/a Flafche Schaummwein, 


42, Himmliſcher Trauk. (Für heiße Sommertage.) Man ſtellt 
ο MMilH in Eis, fügt einen Theelöffel gejtoßene Vanille, vier Likör— 
gläschen Kir; ſchengeiſt einen halben Teller zerrührte {εἰς Erdbeeren 
und eine halbe in Würfel gejchnittene Ananas (Büchjenfrucht), ſowie 
den nötigen Zuder hinein, läßt das Getränk drei Stunden ziehen, gießt 
e3 dann durch ein Sieb, füllt e3 in flache Gläfer, thut in jedes Glas 
ein Eisjtüdchen, einige eingezucderte Erdbeeren und Ananaswürfel und 
und reicht das Getränk jofort. 


43. Bier-Kaltjchale in Gläfern. Geriebenes Schwarzbrot, ge= 
wajchene und aufgefochte Korinthen, Zimt, Zuder, einige Citronen- 
ſcheiben und ſüßes Leichtes Bier werden untereinander gemiſcht und in 
Gläſer gefüllt. Man reicht die Kaltſchale mit Eleinen Tangjtieligen 
Löffeln von Holz. 


44, Limonade. 2 Teile Waffer, 1 Teil weißer Wein, einige 
Citronenfcheiben werden mit Zuder nad) Geſchmack verfüßt. 


45. Sorbet. Borbemerfung. Manchmal wird jegt bei großen 
Diners nach der eriten Abteilung der Speijenfolge, in der Regel vor 
dem Hauptbraten, ebenfo wie römischer Punſch und Eispunſch, ein aus 
der Türkei -zu uns gefommenes evfriichendes Getränk, Sorbet oder 
Scherbet genannt, gereicht. Aus feinen Früchten und deren Saft, 
hauptjächlih mit Wafjer bereitet, durch Citronenfaft und Zuder ge- 
würzt, darf dies Öetränf weder zu ſüß πο zu fauer fein, um erquidend ı 
und durftjtillend zu wirken und muß das eigentümliche Aroma jeder ὦ 
Frucht, aus welcher er bereitet ijt, haben. Lebtere wird oft mit ges | 
reicht. Einige Vorjchriften zu Sorbet folgen hier. 


46. Sorbet von Ananas. Am einfachiten ift diefer mit in 
Buder eingefochten Ananasſcheiben zu bereiten, welche mit einem 
ſilbernen Obſtmeſſer in kleine Studchen geſchnitten, mit ihrem Saft in 
eine Kryſtallbowle gelegt, mit 3 Ot kaltem Waſſer, dem Saft von 
1—2.Citronen übergojjen und feſt zugededt werden. Einige Stunden 
vor dem Gebrauch fügt man ποῦ 2 Dt. Waffer Hinzu, rührt Die 
Flüffigfeit um und läßt die Zunge entjcheiden, ob noch Zucker oder 
Säure zugefegt werden muß, ftellt dann die Bowle in Eis und reicht: 
den Sorbet jpäter nebit den Früchten in Kelchgläfern, mit Theelöffeln. 

Auf 2—3 1 Waffer rechnet man 1 Pfund Ananas. 
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47, Sorbet von Pfirfihen oder Aprikoſen. Man ſchält 2 Pfund 
vollfommen reife, tadellofe Früchte diefer Art, ſchneidet ſie in Viertel, 
entfernt — die Kerne, legt das Pfirſichlleich in eine Schale, bedeckt 
es mit 1|4 Pfund geſtoßenem Zuder, 4 Ot Waſſer, dem Saft vom 1—2 
Eitronen und ſchließt das Gefäß feit. Nebenher hat man noch 1 Pfund 
reife Pfirfiche mit den Kernen im Steinmörjer zerjtoßen und mit? Dt 
Waſſer !/s Stunde gekocht, dann durch ein feines Haarjieb gerieben, 
mit den Früchten vereinigt. 2 Stunden vor dem Gebrauch prüft man 
den Geſchmack des Getränfes, jtellt es in einer Bowle in Eis oder wirft 
Kleine Eisſtückchen hinein und reicht den Sorbet wie den vorhergehenden. 


48. Nettar-Sorbet mit Schaumwein. 3 Pfund der feinften, 
getvürzreichiten reifen Apfel, Muskat-, Ananas- oder Goldreinetten, 
Grafenfteiner oder Calvillen, ſchält man fo fein wie möglich, weil ſich 
da3 Aroma des Obſtes hauptfächlich dicht unter der Schale befindet, 
entfernt dabei Blume und Stil, jchneidet Die Apfel in Viertel, dann 
in jehr dünne — Dieſe begießt man in einer Porzellanterrine 
mit 2 DWafjer, gibt 14 Pfund Zucker nebſt dem Safte einiger Limonen, 
ganz wenig von deren et Schale Hinzu und läßt die Äpfel in der 
feit verjehlofjenen Schale !/z Tag stehen. Dann preßt man die Üpfel 
duch ein loſes, geruchlofes Leinenes Tuch, gießt das Äpfelwaſſer in 
eine Glasbowle, ftellt diefe in (δἰ und vermifcht furz vor dem Ser— 
vieren 1 Flaſche Schaumwein damit. Man reicht den Sorbet in kleinen 
Henkelgläſern. 


49, Sorbet von Apfelſinen. 1 Dubend ſaftreiche Apfelſinen 
ſchält man ab, kocht die Schalen, reichlich mit Waſſer bedeckt, voll— 
kommen weich und läßt ſie in einem Siebe abtropfen. Danach ſchneidet 
man auf einem ſauberen Holzteller mit einem dünnen ſcharfen Meſſer 
die weiche pelzige Maſſe aus der aromatiſchen Oberſchale und letztere 
in kleine Streifen oder Vierecke, löſt 7 Uzn. Zucker int Ot Waſſer auf, 
gibt die geſchnittenen Orangenſchalen hinein und läßt fie 4 Stunde 
langjam darin kochen, dann erfalten. Von den Apfelfinen ſchneidet man 
6 in dünne Scheiben, entfernt dabei die Kerne und legt erstere in die 
Glasbowle. Die andern Apfelfinen preßt man durch ein feines Haar— 
Ποῦ in die Bowle, miſch? OtWaſſer und 1 Flaſche leichten Moſelwein 
hinzu, zulegt foviel von den gezuderten Schalen mit ihrem Saft, daß 
der Sorbet Süßigfeit und Gewürz genug hat. Dann wirft man fleine 
Eisſtückchen hinein oder Stellt ihn auf Eis. 


50. Sorbet von Kirschen. Aus 2 Pfund der fchönften reifen 
Glaskirſchen zieht man die Stiele mit den Kernen. Dann löft man 
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7 Uzn.Zuder inl OtWaffer, kocht die Kirſchen darin auf und Yäßt fie 
gelinde weich fieden. Nebenbei wird noch 1 Pfund Kirfchen mit deu 
Steinen geftoßen, mit 2 3 Wafjer 25 Minuten gekocht, dann durch ein 
ſauberes Tuch gepreft. Beides läßt man erfalten, gibt zuerſt die 
Kirſchen in die Bowle, mijcht das geföchte Kirfchwaffer mit einem 
großen Glas Maraskino, gießt es über die Kirfchen und ftellt den. 
Sorbet in (δ 2. 

Bon (τὸς und Himbeeren, Feigen und Roſinen wird ein ähnliches 
Getränk bereitet und verschieden gewürzt. 


51. Apfeltranf. Man nehme 8 Stück gewaſchene, mit der Schale 
in 4 Teile geſchnittene Äpfel, die gelbe Schale einer halben, den Saft 
einer ganzen Citrone, ein Stück Zimt und Ya Taſſe gewaſchene 
Rosinen, ebenfoviel Korinthen. 

Dies wird mit 2 Dt Waſſer fo lange gekocht, bis die Apfel weich 
jind, durch ein Haarfieb gegofjen, mit Zucker verfügt und kalt ges 
trunfen. 

Auch für Kranke ift dies ein angenehmes und gejundes Getränf, 
dann aber fünıen die Gewürze wegbleiben. Statt der Roſinen und 
Korinthen kann man eine Heine Krufte Schwarzbrot mit den Äpfeln 
fochen und die Citronenſchale zurüdlaffen. 


52. Limonade für Kranfe (hei Fieber). 811 Otkochendem 
Waſſer gebe man den Saft (nicht die Schale) einer guten Citrone und 
entferne alle Kerne. 

Dies wird in eine Flaſche gefüllt und dem Kranken mit etwas 
Zucker vermilcht zum Trinken gegeben. 


53. Mandelmild für Kranfe, 4 Pid - gefchälte, gewaſchene 
und gejtoßene füße Mandeln werden im Borzellanmörfer mit wenig 
Waſſer fein gejtoßen, ini Dtheißes (kaltes Wafjer, wie fait immer 
angegeben wird, Löft niemald das Mandelöl auf) Wafjer gethan, big 
dieſes milchig und falt geworden ift, durch ein fauberes Tuch, welches 
vorher in heißem Wafjer gelegen hat (weil die Mandelmilc gar Leicht 
davon einen Geſchmack annimmt), ſtark Durchgepreßt und mit etwas 
Buder verſüßt. Die Mandelmilch erhält ſich — mit Ausnahme von 
heißen Sommertagen — in einer Flaſche an einem Fühlen Orte, im 
kaltes Waſſer gejtellt, bi3 zum dritten Tage. 

Auch kann man zu den Mandeln 4--- 6. Stüc bittere nehmen, 
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δά, Arrowront-Getränf für Kranfe, τὸ Dt. Waffer kocht man 
mit13 Ugnduder, einer Priſe Salz, etwas fein abgefchälter Citronen— 
ichale auf, rührt13 Uzu Arrowroot mit ὁ Dt. faltem Waffer an, kocht 
dies in dem Waſſer Elar und vermiſcht num die Flüſſigkeit nach Belieben 
mit Sruchtjaft, Rotwein oder Cognac. Man kann das Getränk warm 
und falt reichen. 


55. Haferſchleim für Kranfe, 3 Uzn. Hafermehl rührt man 
mit Wafjer an, kocht es in 4 Dt. fochendem Waſſer, in das man 
1 Stückchen Ingwer gethan, ettva 20 Minuten. Der Haferjchleim wird 
durch ein Sieb gethan, 2 Eigelb mit2 Uzn.Zucker unds Dt. Porter 
Ihaumig gejchlagen und aus dem Haferjchleim gerührt. 


56. Eiertranf für Kranke. 4 Eigelb jchlägt man 4 Stunde 
nit 2 Uzn. Zucker Schaumig und fügt dann 3 Dt. warmes Waller und 
einen großen ERlöffel lauwarmes Orangenwaſſer zu, vermijcht alles 
gut miteinander und gibt e3 lauwarm. 


57. Gerſtenwaſſer für Kranke. Die gejchälte Gerfte, auch 
Sraupen genannt, wird in fochendem Wafjer mit dem Saft von 
1 Citrone, wodurch fie weiß wird, aufs Feuer gejeßt. Nach einer 
Stunde wird das Gerſtenwaſſer durch ein Sieb gegofjen, nicht gedrüdt, 
und nach Belieben mit etwas Zuder verfüßt. Schleimige Getränfe für 
Kranfe Fanır man jehr ſchnell mit den äußerſt feinen Gerjten-, Hafer- 
und Reismehlen herjtellen, welche in Heilbronn vorzüglich Hergejtellt 
werden. Man focht fie, mit Wafjer falt angerührt, indem man kochen— 
des Waſſer nachgießt, in 10—20 Minuten gar. 1 Eplöffel genügt 
fürd Ort. je nach der Konfiftenz, welche gewünfcht wird, nimmt man 
mehr oder. weniger. | 


58. Molfe für Bruſtkranke. Ein 1 8011 Yanges Stüd von 
einem trodnen Kälbermagen, der bei ven Schlächtern zu haben ift, wird 
‚zum Einmeichen 12 Stunden in faltes Waffer gelegt. Nachdem Yäßt 
manı ODMilch kochen, rührt das Stüd Kälbermagen famt dem Waffer 
in die langſam fochende Milch und läßt diefe auf ſchwachem Feuer fo 
fange kochen, bis die Abfonderung erfolgt, welches bis zu 1|4 Stunde 
der Fall fein wird. Die Käſematte darf nicht hart fein. Alsdann gibt 
man das Ganze in ein jehr jauberes ausgebrühtes Stückchen von Lein- 
wand und läßt die Molke abfließen. 
In Ermangelung des Kälbermagens erfüllt ein Eßlöffel dickge— 
wordene faure Milch den Zweck. 
Es wird dies Getränk nach Vorjchrift des Arztes gebraucht. 
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- 69, Ein ganz vorzüglides Getränf bei Diarrhöe und Frauf- 
haften Beſchwerden. Pfd beiter Reis wird gut abgebrüht, mit 
4 Uze.ganzem Zimt in einen irdenen Topf zu2 Otkochenden Waſſers 
gegeben, bis zul Dteingefocht, ohne Rühren durch ein Sieb gegofjen 
und mit oder ohne Zucker den ganzen Tag hindurch getrunfen. 


60. Gerftenthee für Kranfe, Ein Eplöffel feine Gerſte wird in 
einen Theetopf gegeben, diejer voll Eochendes Waſſer gegofjen und nach 
dem Erfalten etwas Himbeerſaft zugejeßt. 


61. Brotwafjer für Kranfe. Gutes Schwarzbrot wird in 
Scheiben gejchnitten, geröftet, faltes Wafjer darauf gegofjen, Citronen— 
icheiben ohne die lerne — bei Fieber nur der Saft — hinzugegeben, 
die Flüſſigkeit klar abgegofjen und mit Zuder verfüßt. 


62. Isländiſch Moos (ein Getränk für Bruſtkranke). Man läßt 
1 Uze.abgebrühtes isländiſch Moos mitl OtWaſſer 3 Stunden bis zu 
3 Taſſen einkochen. Dann wird es durchgepreßt und mit Zuder ver- 
jüßt, auch mit friſcher Milch des Morgens als Thee getrunfen. Es 
fanıı am vorhergehenden Tage gefocht und morgens warm gemacht 
werden. 


63. Veilchen-Eſſig (ein beruhigendes Getränk für Kranke, na— 
mentlich bei Nervenleiden und Kopfſchmerz). 2—3 Handvoll blaue 
tohlriechende Veilchen, von denen die Stiele entfernt, thut man in eıne 
Flaſche, füllt ſie mit Weineffig und läßt fie, verforft, einige Zeit in der 
Sonne oder an einen warmen Ofen ftehen, gießt den Eſſig durch 
ein Fließpapier und bewahrt ihn in einer verforkten Flafche zum Ge— 
brauch) auf. 

Es wird davon ein Theelöffel voll in ein Kleines Glas Wafjer 
gegeben und mit Zucker verſüßt. 


64. Getränf von eingefochten Fruchtjäften für Kranke. 
Himbeer, Sohannisbeer= oder Kirschenjaft, beſonders auch Himbeer- 
eſſig mit Waſſer vermifcht, find namentlich in Fieberfranfheiten dem 
Kranken ebenſo erfrifchend als zuträglich; für Bruftleidende aber paßt 
letzterer nicht. Beſonders wohlichmedend iſt Erdbeerjaft mit Selters- 
waſſer, dabei unſchädlich. | 


. 65. Erfrifchendes und gejundes Getränk von Kaffee und 
Selteröwafjer. Man mifcht eine Taffe guten Kaffee mit einer Heinen 
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Flaſche Selteröwaffer, verfüßt ε mit Zuder nach Geſchmack und trinke 
e3 falt in Eleinen Portionen. 


66. Cacao. Ein für viele Kranke fehr geeignetes Getränf, 
namentlih al3 Erſatz für etiva verbotenen Käffee, bildet der entölte 
Cacao Gute Sorten löſen ſich durch einfaches Übergiegen mit 
fochendem Waller und Umrühren. Um den manchen nicht zufagenden 
Geſchmack zu verbeſſern, kann man dem Cacao nachträglich einen” 
Schuß fertigen Kaffee zufügen. Ein fehr angenehmer Zuſatz ift friſche 
Sahne. 


Krankenfpeifen. Yon den Getränken kann man Kaffee, Thee, 
Schofolade, wenn der Arzt fie nicht ausdrüclich verbietet, fait immer 
reichen; außerdem geben Nr. 21, 24, 26, 27, 28, 29, 30, 37, 
41, 43, 44 und 45 noch paſſende Getränke außer den am Schluß 
ſpeciell für Kranke ſchon angeführten. 


Z. Obſtwein, Eſſig und Liköre, 


J. Obſtwein. 


1. Apfelwein zu bereiten. Bei Herſtellung der Obſtweine iſt 
die größte Sorgfalt und Reinlichkeit notwendig. Alle Gerätſchaften 
welche dabei benugt werden: Bütten, Fäſſer, Schaufeln, Trichter, 
Heber u. 7. mw. jollen von Holz, Steingut oder Glas fein, weil die 
Apfelfäure das Eiſen auflöjt ; ſie Dürfen zu nichts anderem gebraucht 
werden, am wenigiten zur Wäjche. 

Das Obſt, aus welchem man Wein bereiten will, muß reif, aber 
noch nicht meich fein, weinjauer und von guter Beichaffenheit. Die jo- 
genannten Süßäpfel find nicht tauglich dazu. Die Neinetten, Schafs— 
najen, Grafenſteiner und andere jaftreiche Apfel, auch) die Glocken— 
Ener liefern den beiten Wein. Man kann verſchiedene orten mischen, 
auch herbe jaftreiche Birnen mit Hinzunehmen. Auf einen Anker 
Wein rechnet man ettva 1!/a Centner Dbit. Nachdem alle Gefäße, 
welche zum „Moſten“ gebraucht werden jollen, Torgfältig gereinigt 
und waſſerdicht gemacht find, wäſcht man zuerſt das Obſt recht rein 
und jchüttet e3 in Körbe zum Ablaufen. Danır jicht man die Apfel 
duch, entfernt wurmige und angefaulte, und ſtößt die guten in einem 
jauberen hölzernen Troge mit einem ſchweren Stampfer von Holz nad) 
und nad) Fein. Nimmt man nicht joviel in den Trog, jo geht die 
Arbeit leichter und ſchneller. Man fchaufelt den Brei fofort in Die 
bereitjtehende Bütte und läßt ihn bis zum folgenden Tage jtehen, 
während man ihn zumeilen umrührt, damit er mehr Sauerftoff aus 
der Luft aufnimmt. 

Hat man nur Obſt zu einem Anker Wein, jo kann man den Saft 
am andern Tage einfach durd einen loſen leinenen Beutel preſſen, 
wozu 2 Perſonen erforderlich find. Zu größeren Mengen ift eine 
Preſſe notwendig. 

Der ausgepreßte Saft wird in ein mit kochendem, dann mit falten 
Waller gut ausgejpültes Faß gefüllt Der Rüdjtand des Objtes wird 
klein gebrödelt, mit warnen Waſſer angefeuchtet und am andern Tage 
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nochmal3 gut ausgepreft. Beide Preſſungen miſcht man zuſammen, 
füllt da3 Faß und gießt den übrigbleibenden Moft in einen Krug. Bei: - 
des, Faß und Krug, lagert man in einem Raume, welcher 10—14 Grad 
Reaumur Wärme hat und überläßt den Moft der Gärung. Zur 
Unterfcheidung von Traubenwein nennt man den Apfelmein in Süd— 
deutfchland auch im vergoreiten Zuftande „Moſt“. 

Faß- und Krugöffnung wird mit einem leinenen Läppchen bedeckt, 
um Inſekten abzuhalten, und täglich der bei der Gärung ausgeworfene 
Schaum forgfältig entfernt, auch die Tücher ausgewaſchen. Zumeilen, 
bei zu niedriger Temparatur, ftellt fich die Gärung erjt nach 8 Tagen 
ein, in der Regel aber am 3. oder 4. Tage. Wird fein Schaum mehr 
ausgetvorfen, jo bedeckt man das Spundloch mit einem Sandſäckchen, 
welches die Luft genügend abjchließt, und füllt täglih von dem im 
Kruge gärenden Mofte das Faß wieder voll. Wenn die Flüffigfeit 
nicht mehr ſchäumt, ſteckt man den gut ausgefochten, mit einem aus— 
gebrühten Leinen ummidelten Spund loſe in das Faß und hat nun 
nichts mweiter zu thun, al3 alle 8 Tage von dem zurücbehaltenen Moft 
nachzugießen, damit der Spund ftet3 in den Wein hineinreicht. 

Damit der im Kruge befindlihe Moft nicht, verdirbt, gießt man 
ihn jest in Slafchen und verforft dieje leicht. Man gießt davon ſtets 
nad), wenn der Wein im Fafje etwas ſchwindet. 

Nach etwa 8—10 Wochen iſt es ratfam, den dann ziemlich aU- 
geffärten Wein auf ein anderes Faß zu bringen, den Bodenſatz zu 
filtrieren oder in Flafchen noch einmal abzuflären. Sollte nicht Hin- 
reichend Moft vorhanden fein, um das Anferfaß wieder ganz zu füllen, 
weil die Duantität des Weines durch die Menge der entfernten Hefe 
bedeutend verringert ift, jo muß Zuckerwaſſer zugejeßt werden, doch 
follte diefer Fall nie eintreten, da bei der Preſſung darauf Rüdjicht 
genommen werden muß, daß genügender Vorrat von Mojt bleibt. 

Bis zum Frühling wird fich der Wein in dem neuen Fafje hin- 
reichend geffärt haben, um auf Flajchen gezogen werden zu fünnen, 
und ift dann auch ſchon trinfbar. Läßt man ihn bis zum Herbit 
liegen, jo gewinnt er noch an Anfehen und Gejchniad, doch ijt der 
Apfelwein auch im erjten Sommer Tchon ein Liebliches, gefundes und. 
erquidendes Getränk. Die Hauptjache ist, daß man feine Zufäße von 
Branntwein, Spiritu u. dgl. macht; Obſt in Hinreichender Menge 
und von guter Dualität it die Hauptfache. 

In Norddeutſchland, wo das Obſt weniger Zuder und mehr 
Säure hat, löſt man in dem ausgepreßten Mojt 10 Bfd. Farinzuder 
zu 1 Anferfaß vor der Gärung auf, wenn man den Apfelwein etwas 
ſüß zu haben wünſcht und die Haltbarkeit fichern will. 
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2. Sohaunisbeerwein. Die Bereitung des Johannisbeer-, Stachel- 
beer-, Brombeer- und Heidelbeerweins erfordert mehr Buder, auch 
muß die Scharfe Säure der Johannisbeeren durch Waffer verdünnt 
werden. Die Weine aus diefen Beerenfrüchten find aber ebenfalls 
vortrefflich. 

Man pflücdt die roten Johannisbeeren, wenn fie reif, aber noch 
nicht überreif find, ftreift fie von den Kämmen oder Stielen und zer— 
drückt fie in einer Schale mit den Händen. Beſſer und schneller geht 
dag, warn man fie in fleinen Mengen mit einer Holzfeule zerdrüdt. 
Zu 1 Anfer Wein nimmt man 30—40 Pſund Beeren, auf die Quan— 
tität kommt e3 fo genau nicht an, dern man muß ſtets auf einen Über— 
ſchuß rechnen. Die zerdrüdten Beeren läßt man 2—3 Tage offen in 
einem Topf von Steingut oder Holzgefäß jtehen, preßt dann den Saft 
auf der Obftprefie oder durch einen groben loſen Beutel mit den 
Händen aus. Diefen Saft verdünnt man durch) Waſſer, welches auf 
den ausgepreßten Sohannisbeeren eine Nacht geftanden und Far durch 
die Preffe gegangen iſt. | 

Auf jedes Liter des zuerft ausgepreßten Saftes nimmt man 2Liter 
bor der zweiten Preſſung und 2 Pfund guten Farinzucker. Iſt alles 
gut vermijcht, jo wird der Moft auf ein fauberes Weinfaß gebradjt 
und der Überſchuß in einen Krug oder auf Flaſchen gefüllt zum Nach— 
gießen. Der Moſt wird dann im Keller der Gärung überlajjen und 
wie der Apfelwein behandelt. 

Bei ftarfem Zuckerzuſatz wird diefer gute Objtwein ſehr feurig. 
Wenngleih nach Jahresfriſt ſchon trinkdar, jo iſt er im 3. Jahre 
fait dem Tofaier gleich, bejonder® wenn man meiße und ſchwarze 
Sohannisbeeren mit verivandt hat. 


3. Stachelbeerwein. Derjelbe Tann aus ganz reifen Beeren jeder 
Sorte, auch mit etwas Johannisbeeren vermifcht, bereitet werden, 
ſelbſt von nicht reif gewordenen Beeren, mit demjelben Zuder- und 
Wafjerzufag, wie bei dem Sohannisbeerwein mitgeteilt ift. 

Das Wafjer kann heiß auf die ausgepreßten Stachelbeerjchalen 
gegoffen werden, die fernere Behandlung bleibt diefelbe und der 
Stachelbeerwein iſt von lieblichem, aͤngenehmem Geſchmack, wenn man 
ihn bis zum Herbſt liegen läßt, ehe er auf Flaſchen gezogen wird. 
Nachgießen von zurückbehaltenem Moſt, damit das Faß ſtets gefüllt iſt, 
und feſtes Verſpunden des Faſſes nach vollendeter Gärung, ſowie gutes 
Verkorken der Flaſchen iſt eine Hauptſache. 


4. Heidelbeerwein. Die Herſtellung desſelben iſt die gleiche, 
doch kann etwas weniger Zucker, als zu dem Johannisbeer⸗ und 
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Stachelbeermoſt wegen ihre Säure erforderlich iſt, genommen werden. 
Auch der Heidelbeerwein iſt vortrefflich. Wird er nicht ſehr ſüß 
gewünſcht, ſo ſetzt man etwas Johannisbeerſaft zu, in Ermangelung 
desſelben Weinſteinſäure. N 


I. Eſſig. 


5. Speife-Effig. Eine Duelle’ häufigen Ärgers der Hausfrau ijt 
die Ungleichheit in der Beichaffenheit und Stärfe des Fäuflichen Eſſigs, 
durch welche ihr manche Speife mißraten nnd manches Eingemachte 

‚ verderben kann. Indem fie aus 80 progentiger Eſſig-Eſſenz fich den 
Speiſe Eſſig durch Verdünnen mit Waffer in der gewünjchten Stärfe 
ſelbſt heritellt, vermeidet fie nicht nur Die angegebenen Übelftände, 
fondern erhält auch einen billigeren und durchaus haltbaren Ejlig, der 
weder von Kahm ποῦ von Eſſigälchen heimgejucht wird. 


6. Obft-Ejfig. Die zum Eifig beſtimmten Apfel, auch abgefallene 
oder halbreife Apfel und Birnen (ſchwarzgewordene aber geben dent 
Eifig einen bitteren Geſchmack), werden rein gewafchen, von Faulflecken 
befreit, fo klein als möglich geitampft und in einer Obſtpreſſe recht 
troden ausgepreßt. Der jo erhaltene Moſt wird in offene Fäſſer 
gethan, worin er 8—10 Tage ftehen bleibt. Die Unreinlichfeit gärt 
nach oben und wird vorfichtig abgenommen, dann der Mojt in Fäſſer 
gefüllt, die jedoch nur halb voll gefüllt find, damit die Luft Hinzutreten 
kann, und die Fäffer an einen warmen Drt gebracht. Iſt die Gärung 
ganz beendet, jo wird das Spundloch mit einem nicht zu dichten Stüd 
Deinwand bedeckt, ımd die Fäljer bleiben bis zum Frühjahr ruhig 
liegen, wo man alsdann den Eſſig in Flaſchen abzapft. Unten im Faß 
befindet ſich immer ein ziemlich ftarfer Satz. Es iſt ein gutes Zeichen, 
wenn ich eine dicke zähe Haut (Eifigmutter) auf der Oberfläche bildet, 
die vor dem Abzapfen nicht geftört werden darf. _ 


7. Zuder-Eijfig. Dean nehme zu 6 Flaſchen oderd Dt.Wafjer 
14 Pf. Farinzuder, koche jolches 15 Stunde, während dem man e3 
αὐ ſchäumt, und gieße e3 in ein offenes Faß. Wenn εὖ abgekühlt iſt, 
füge man eine Schnitte Weißbrot, die did mit Hefe beftrichen ijt, dazu 
und laſſe e3 zwei Tage οὔτοι, gebe auch ein Stück Effigmutter Hinzu, 
fall3 ſie vorhanden ijt. 
Darauf giefe man die Flüffigkeit in ein anderes Faß, welches an 
einen warmen, trodnen Orte liegen muß, Febe ein loſes Zinnen über 
(das Spundloh und mache Heine Offnungen darin, daß die äußere. 


Mutton -- Sammel, 
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A Chops—Hals; B Shoulder— Schulter; C Breast—Brust; D Loin—Lende;: DD 
Saddle—-Rücken; E Leg—Keule; F Neck—-Das Dünne Stück am Ende des Halses; 
(x Tongue—Zunge; H Feet—Füsze; I Chop—L.endenrippchen; J Shoulder Chops— 
Rundes Rippenstück; Κα Liver—Leber: L Heart—Herz; M Kidney--Niere; N 
Head— Kopf; ED Hindquarter—Schenkel. 


“"»» 


Liföre. 657 | 


Luft eindringen Tann. Wenn am Eſſig εἰπε jchöne Rheinmweinfarbe 
erwünſcht fein follte, jo füge man anfangs zu dem Waſſer und Zuder 
eine Quantität gelber Primeln oder Schlüffelblumen, die man mit: 
kochen: läßt. | 


8. Zohaunisbeer-Effig. Die Johannisbeeren werden ausgepreft, 
der Saft wird bis zum andern Tage hingeftellt und das Klare in reine 
Slajchen gefüllt, wobei der Bodenſatz zurüdbleibt. Dann jet man 
die Slajchen offen zum Ausgären an die Sonne oder an einen 
warmen Ort und verforkt fie erjt dann, wenn die Gärung völlig 
beendet {{{. 

Diefer Eſſig kaun ftatt franzöfifchen Eſſig zum Salat gebraudt 
werden und gibt diefem einen feinen Gejchmad. 


II. £iföre. 


9. Im allgemeinen. Biele Hausfrauen fehen einen Hauptehr: 
geiz in die Herftellung guter Liköre, obwohl die für das Haus allein in 
Stage fommende Anfertigung auf kaltem Wege nie die guten Ergebniffe 
einer Deftillation erreichen wird, eg [εἰ denn, daß man wirklich gute 
Ertrafte der betreffenden Robftoffe, wie 3. B. die Naumannſchen ver- 
wendet, wobei man Gehalt und Süße nach Geſchmack abändern kann. 
Trobdem man dabei außerdem noch Zeit und Geld fpart, werden viele 
Hausfrauen, zumal folche, die Gelegenheit haben, manche der Gewürze 
und Früchte im Garten jelber zu ziehen, das alte Verfahren nicht miffen 
tollen; ich habe daher an diejer Stelle die von der Berfafferin gege- 
benen Borjchriften belaflen. 

Man nimmt zur Bereitung der Liköre eine große Flaſche mit einer 
weiten Halzöffnung, füllt das Beſtimmte nebjt dem Branntwein, wozu 
man nach Belieben Weingeift, Zranzs, Kirſch- oder auch echten Korn— 
branntwein. wählt, hinein, korkt die Flajche gut zu und ftellt fie 3—4 
Wochen an die Sonne oder an einen warmen Ort, während man fie 
oft Ihüftelt. Dann tunkt man ven in Kleine Stüde gefchnittenen Zuder 
in Waller, kocht und ſchäumt ihn, läßt ihn etwas abkühlen, rührt den 
Branntwein dazu und läßt ihn durch Sließpapier Taufen. Alzdann 
füllt man den bereiteten Likör in reine, frodne Flaſchen und verforft 
ſie gut. Auf die Kräuter kann man wieder etwas Branntmwein füllen. 
Zu Franz und Kirſchbranntwein von 85 Grad Tralles kommt zu 
FD. Ot. gelochtes Waffer, welches man zu dem Zuder gießt. Diefe 
Miſchung wird in den folgenden Rezepten αἴξ} Qt Branntwein anges 
nommen. : 

Davidis, Kochbuch. 42 
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10. Gewürznelken-Likör. Ot- Branntwein, 33 Uzn Zucker, 4 Uge 
Nelken, ὁ Uge. Koriander, beides gröblich geftoßen, und 20 Stüc ge= 
trodnete ſchwarze Kirichen. 


11. Zimt-Liför. 1 Dt. Branntwein, 33 Uzn Zuder, 4 Uze beſter 
geitoßener Zimt 


12. Gewürz-Likör. 13 Dt. Branntwein, 73 Uzn — 2 pe, 
Fenchel, Anisfamen, Wacholderbeeren oder Korianderıd ze Zimt und 
6—7 Stüd Gemwürznelfen. 


13. Nuß-Likör. 1 Dt. Branntwein, 1 Pfund Zuder, 1 Pfund 
Walnüſſe, die vor Ende Juni gepflüdt werden milfjen. 


14, Franzöſiſcher Nuß-Likör. 30 Stück Walnüffe, die um: 
— gepflückt ſein müſſen, zerſtört man, gibt 30 Gewürznelken, 
5 Uzguten Zimt und eine Flaſche Cognac hinzu und läßt dies 7 Wochen 
"an der Sonne ſtehen, während man es täglich ſchüttelt. Dann filtriert 
man es durch ein wollenes Tuch, gibt ein paar Stangen Kandiszucker 
dazu, läßt den Likör noch einige Tage ſtehen und füllt damit kleine 
Flaſchen. 

15. Franzöſiſcher Erdbeer-Likör. Man fülle eine Likörflaſche 
halb mit kleinen reifen Walderdbeeren, halb mit geſtoßenem Kandis 
und fülle fie übrigens bis an den Kork mit feinem Arrak oder Franz— 
branntwein, ftelle fie täglich) an die Sonne, gieße den Inhalt nach 
Verlauf von einigen Monaten — ein Flanuellluch, und der Likör iſt 
fertig. 


16. Curacçcao.2 Dt. en, 33 Uzn Drangen= oder auch 
Apfelfinenfchafe und 73 Uznhellbrasmer Kandis. 

Die Schale wird in Waſſer gelegt, damit fich die weiße von der 
gelben Schale trenuen läßt, dann letztere in Stüdchen gejchnitten und 
zu dem Byanntwein in die Krüge gegeben. Feſt verforkft läßt man 
diefe beim Dfen 14 Tage oder im Keller 3 Wochen ftehen, während 
man fie täglich umfchüttelt. Dann wird die Schale ausgepreßt, der 
'Randiszuder, in Heine Stüdchen zerklopft, Hinzugegeben und wieder 
in die Flasche gefüllt. Dieſe wird täglich gejchüttelt, und wenn der) 
Zucker geſchmolzen ift, der Branntmwein durch Fließpapier filtriert. 


Die amerikaniſche Rüde. 


In dieſem Abſchnitt erfolgen Rezepte für verichiedenartige Gerichte, 
wie jolche in den Vereinigten Staaten zubereitet und gefocht werden. 


Suppen. 


1. Anjtern- Suppe. 1 Duart füge Milch und 1 Duart Auftern. 
Den Saft der Auftern und die Milch bringt man zum Kochen, fügt 
einen Eplöffel voll Butter, und Ealz und Pfeffer nach Belieben hinzu. 
Sodann werden die Aufterir hinzugefügt und das Ganze nochmals zum 
Kochen gebracht. Sofort zu ſerviren. Wenn zu lange gekocht, werden 
die Auftern hart. 


2. Hummern-Chowder. Man vermijcht mit einer Biertel-Dbertaffe 
voll Butter 3 fein zeritoßene Zwiebackſtücke und das grüne Fett des 
Hummers. 1 Duart Milch wird zum Kochen gebracht Mau wiürze mit 
einen fnappen Theelöffel voll Salz, etwas weißen: Pfeffer und einem 
Salzlöffel voll ſpaniſchem Pfeffer, und gieße ſodann die fohende Milch 
allmählig über den Hummern-Bret. Nachdem man das Ganze in einen 
Doppelfefjel gethan, fügt man das in Würfel zerſchnittene Hummernfleiſch 
hinzu, läßt es auffochen und bringt es alsdann auf die Tafel. 


3. Clam⸗Chowder. 50 Clams werden 3 Minuten lang in ihrem 
eigenen Safte gekocht, durchgefeiht und der Saft ſodann wieder auf’3 
Feuer geftellt ine in Butter gebratene Zwiebel und ein kleines Stüd 
fettes Pöfelfleifch, würfelartig zerfchnitten, werden miteinander gebraten, 
jodann 2 Eplöffel voll Mehl hinzugefügt und Alles gut zufammenge- 
rührt. Wenn gut durchgefocht, füge man den Clam-Saft hinzu, ferner 
13 Obertafjen voll Rahm, etwas gemahlene Musfatblüthe, ein wenig 
Thymian, Ipanischen Pfeffer, 8 Unzen Kartoffeln und etwas Salz, wenn 
nöthig. Sobald die Kartoffeln weich find, werden die Clams (entweder 
ganz oder in Stüce zerfchnitten) hinzugefügt, ferner 4 Unzen Biscuits, 
in Stücke zerfchnitten und in Milch aufgeweicht. Man foche bis die 
Clams [εξ find und bringe das Gericht in einer tiefen Schüffel oder 
Terrine auf die Tafel. 
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4. Maistorn-Chowder. Man fchabe 1 Duart rohes Süßkorn von 
den Kolben, lege die Kolben in genügend Wafjer, um ſolche zu bededen, 
worauf diejelben nad) 20 Minuten langem Kochen abgejhäumt werden. 
Man nehme alsdann 1 Pint gejhälte und in Scheiben gejchnittene Kar: 
toffeln, welche gewafchen und gebrüht werden. Nunmehr wird eine Zivie- 
bel in ein wenig Schmweinefett gebraten, und das Fett jodann fammt dem 
Kornwaſſer in den Kefjel durchgefeiht. Man füge fodann die Kartoffeln 
hinzu, ferner das Korn, 1 Theelöffel voll Calz, 1 Salzlöffel voll weißen 
Pfeffer und 1 Pint in Scheiben gefchnittene Tomaten. Nach 15 Mi— 
nuten-oder nach fo langem Schmoren bis das Korn und die Kartoffeln 
weich find, wird noch 1 großer ERlöffel voll Butter und 1 Pint Mil 
hinzugefügt. Das Gericht muß jehr heiß und mit knusperigem Zwie— 
‚bad jerpirt werden. 


5. Mod-Turtle- Suppe. (Nachgemachte Schildfröten-Suppe.) Man 
nehme einen Kalbskopf und waſche denjelben gründlich ab, entferne jo= 
dann das Gehirn und die Zunge, welche für ein befondereg Ge— 
richt zurüdgelegt werden. Man lege nunmehr den Kopf und 4 Kalb3- 
füße in einen Suppenkeſſel mit falten Wafjer, ſchäume jorgfältig ab, 
und füge alsdann 2 Mohrrüben, ein Bündel Suppenfraut, den Saft 
einer Citrone, 4 Zwiebeln, etwas Salz und 2 Selleriefnollen hinzu. 
Nach etwa drei Stunden oder nach jo langeın Kochen, bis fich das Fleiſch 
von den Knochen ablöft, werden die beten Theile herausgenommen und 
ausgedrückt. Man löſe und entferne alle Knochen aus dem gewöhnli- 
hen Fleisch und fchmore dafjelbe drei Stunden lang; wenn erfaltet, 
muß dafjelbe durchgejeiht und gründlich abgeſchäumt werden. Am daraufs 
folgenden Tage wird das ausgepreßte Fleiſch mürfelartig zerjchnitteu, 
um die Suppe damit zu garniven. Man würze die Suppe mit Sherry, 
vielem Pfeffer und etwas Eitronenfaft. Das Ganze ift mit dem Fleiſch 
eine halbe Stunde lang zu ſchmoren, und kann dann ſervirt werden. 


6. Fiſch-Suppe. 4 in Scheiben gefchnittene Zwiebeln werdenin Sa— 
lat-Oel einige Minuten oder fo lange gebraten, bis diejelben leicht ge— 
bräunt find; fodann werden hinzugefügt 6 in Scheiben geichnittene To= 
maten, 3 Bint Waffer, Peterfilie, Thymian, 3 Yorbeerblätter und etwas 
Bohnenfraut, Alles in einem Bündel zufammengebunden, ferner auch noch 
Pfeffer und Salz; das Mehl muß mitein wentg Waffer angerührt wer: 
den. Nach halbftindigem Kochen ift der in Stücke zerfchnittene Fiſch 
hineinzulegen. Sobald der δ ὦ) feft geworden ift, müfjen die Kränter 
herausgenommen werden, worauf alsdann die Suppe mit Fleinen Stüd- 
hen Brod fervirt wird. Je nach Belieben kann auch noch Curry Povrder 
(Würzpulver) hinzugefügt werden. 


7. Hühner-Suppe. Man zerlegt ein ausgewachienes Huhn, als ob 
e3 gebraten werden follte; kocht dasjelbe allmählig in 3 Quart Wafjer 
und entfernt forgfältig allen Schaum. Zu 2 Duart Suppe verwendet 
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man + Pint Reis, einige Peterfilie-Neifer und Pfeffer und Salz πα 
Belieben. Man foche bi3 das Huhn weich geworden ift. Sodanı füge 
man + Pint füge Milch und 1 Eplöffel voll Pfeilwurz hinzu, welche in 
einen Löffel voll Butter einzurühren find. Altes, in gutem Zuftande be- 
findliches Geflügel ift am geeignetjten für Suppen. 


8. Milch-Suppe. 1 Duart Milch, das Gelbe von 4 Eiern, Calz 
und Zuder nad) Belieben, und Feine Stüdchen Brod. Man legt das 
getrodnete und in Stüde zerjchnittene Brod auf den Boden der Terrine, 
bringt die Milch zum Kochen und fügt Zuder und Salz hinzu. Man 
zerſchlägt ſodann die Eidotter in ein wenig Milch oder Waller. Nach: 
dem die Milch zum Kochen gebracht worden, nehme man diejelbe von 
Feuer und rühre die Eidotter hinein. Man fegt nunmehr die Euppe 
auf den hinteren Theil des Ofens, wo diefelbe nicht kochen fann, und 
rührt einige Minuten oder jo lange, bis fich diefelbe verdidt. Nachdem 
man die getrodneten Kruſten darüber gejchüttet hat, wird die Snppe zu= 
gededt, etwa 5 Minuten lang zurüdgeftellt und dann jerpirt. Wenn 
en gekocht wird, nachdem die Eier hinzugefügt worden, gerinnt 

iejelbe. 


9. Suppe von eingemachten Tomaten. Man dämpfe 1 Kanne Toma- 
ten bis diejelben weich genug zum Durchfeihen find, reibe ſodann Alles 
(außer dem Samen) durch einen Durchichlag, füge 1 Theelöffel voll 
Zuder, 1 Salzlöffel voll Pfeffer und 1 Theelöffel voll Salz hinzu, 
morauf da3 Ganze der 1 Duart betragenden fochenden Mafje beigefügt 
wird. Mit Eroutons zu ſerviren. 


10. Gemiſchte Gemüje-Suppe. Nimm je 1 Obertafje voll von zer- 
hadtem Sellerie, Zwiebeln, gelben Rüben und durchgefiedeten Tomaten, 
ferner je eine halbe Obertaſſe voll von zerhadtem Kohl, Stedrüben und 
Paftinafen fowie 1 Eplöffel voll zerhadten Peterfilie. Wenn man nur 
wenig Gemüfe [zur Verfügung hat, dann läßt fich dafjelbe auch erjegen 
durch Macaroni, Reis oder Perlgraupen, indem man im Verhältniß zu 
der vorhandenen Flüffigfeit im Ganzen etwa die Hälfte des Gemüfebe- ᾿ 
trage3 verwendet. Alles Gemüſe muß fehr fein gehadt werden, und 
der Rohl, Blumenkohl, Peterfilie, die Kartoffeln, Pajtinafen oder Zwie— 
bein müflen 5 Minuten lang aufgefocht und forgfältig durchgejeiht wer— 
den. Die Zmiebeln und Mohrrüben müſſen gebraten werden, worauf 
Alles einem Duart fochenden Waſſers und einem Duart der porhande- 
nen Subftanz beizufügen ift; man ſchmore fodann bis Alles weich ift. 
Als Würze füge man noch 1 Theelöffel voll Zuder, 1 Theelöffel vol Salz 
κὸν 1 Salzlöffel vol Pfeffer Hinzu. Man ſervire, ohne erſt durchzu— 
ethen. 
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Gemüſe. 


1. Kartoffel-Puffer. Man thue 2Obertaſſen voll kalte, geſtampfte 
Kartoffeln in die Bratpfanne, und füge πο 2 Eidotter, 3 Eßlöffel voll 
Rahm und 1 (βίο εἴ voll Butter hinzu, und rühre bis Alles gut ge: 
mischt und heiß ift. Nimm es ſodann vom Feuer und rühre jorgfältig 
das gefchlagene Weiße von den Eiern hinein. Man thue die Subftanz 
in gut mit Fett bejtrichene Blech- oder Fleine Bratpfannen, und bade 
mit einem fchnellen Feuer bis die Buffer gut find. 


2. Kartoffel-Croquettes. Man fchlage den Dotter von 2 Eiern zur 
einem Creme und füge zu dieſem noch hinzu 2 Obertaffen voll geitampfte 
Kartoffeln, 1 Theelöffel voll geriebene Zwiebeln, 1 Theelöffel voll pul= 
verifirten Majoran, 1 Eßlöffel voll gehadte Peterfilie, etwas ſpaniſchen 
Pfeffer, 1 Theelöffel voll Salz und 2 ERlöffel voll Rahın. Man thue 
das Ganze in eine Bratpfanıe, und rühre jo lange Alles durcheinander 
bi3 fi) die Subftanz von den Seiten des Topfes ablöft. Nachdem erfal= 
‚tet, forme man die Subftanz zu Bällen oder langen Croquettes, und 
tauche dieſelben zuerft in Eidotter und dann in Brodfrumen, jo daß die— 
jefben eine glatte und ebene Form erhalten. Nachdem man folche vorerſt 
eine Stunde lang an einen fühlen Pla gejtellt hat, bratet man dieſelben 
alsdann goldig braun. Schmalz jollte genügend beigefügt fein, um die— 
jelben zu bedecken. Wenn goldbraun gebraten, laſſe man diejelben int 
Dfen trodnen. Servire als Beigabe zu irgend welchem Fleiſch oder als 


Zugemüſe. 


3. Gebratene Kartoffeln. Die Karloffeln müſſen roh, groß, geſund 
und von guter, runder Form ſein. Zuerſt ſchäle man die Haut dünn 
ab. Sodann ſchäle man die ganze Kartoffel rundum, aber nicht zu dünn, 
bis faſt die ganze Kartoffel zerichä.t iſt und nur noch ein kleines Mittel- 
ftüc übrig bleibt. Dann legt man diefe gefchälten „Kartoffel-Ringe” in 
eine Bratpfanne, in welcher ſich zum Sieden gebrachte friſche Butter, 
oder Autter und Schmalz gemifcht, befindet. Man brate dieje Kartoffel= 
Ringe braun und gar, und ſervire diefelben, gejhmadvoll auf einen Tel— 
ler gelegt, zum Frühſtück. 

Ein anderes Rezept Man nimmt eine genügende An— 
zahl roher Kartoffeln und ſchneidet diefelben in dünne Scheiben, legt 
diejelben alsdann in eine Pfanne mit falten Walfer, um eine Stunde 
oder noch länger durchzumeichen. Dann gieße man alles Waſſer ab und 
erſetze dafjelbe durch friſches. Man läßt die Kartoffel-Scheiben in dies 

fem Waffer abermals eine Stunde oder fo lange liegen, bis es Zeit ift, 
diefelben zur kochen. Man legt die Kartoffel- Scheiben nunmehr in eine 
Bratpfanne, in welcher fich genügend frifche Butter oder Schmalz befin= 
det, damit die Kartoffeln während des Bratens möglichft oben bleiben. 
Man brate, bis diefelben vollftändig gar und weich find, 
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4. Blumenkohl mit weißer Sauce. Man entferne alle äußeren Blät- 
ter und wafche den Koblfopf gründlich ab. Man ſteckt denfelben nun— 
mehr in ein Sädchen und läßt ihn eine halbe Stunde lang allmählig in 
Salzwafjer fochen ; dann gießt man gejchmolzene Butter mit einem Löffel 
voll Rahın darüber. Man kann auch) folgende weiße Sauce zubereiten : 
1 Unze Mehl und 2 Unzen Butter werden unter Hinzufügung von 
einem Pint fügen Rahm oder ſüßer Milch 5 Minuten lang gejchmort. 
Man würze πα) Belieben mit Salz und Pfeffer. 


5. Gebackene Bohnen. Irgend Jemand kann ſchön gebadene Boh- 
nen zubereiten, wenn er fich einen Bohnentopf anfchafft und folgende 
Anmeijungen befolgt : Man verwendet meiſtens die große, rothe Schminf- 
bohnen-Sorte (Kidney-Bohnen), jedoch werten die Fleinen, weißen erb- 
jenartigen Bohnen im Allgemeinen vorgezogen. 1 Duart Bohnen, 
wenn gekocht, find für eine Durhichnitis-Familie ausreichend für 
zwei Mahlzeiten. Die Bohnen follten etwa eine Stunde lang in falten 
Waſſer durchweichen ; dann follten außer Salz und Pfeffer noch 4 Thee- 
Löffel vol Senf und 4 Thee-Obertafje voll Molaſſes hinzugefügt 
werden. Der Molaſſes gibt den Bohnen ein pifantes und doch fein zu 
auffällige Aroma, auch ift von dem Molafjes gar πι 8 zu bemerfen. 
Nachdem die Bohnen in den Topf gelegt worden find, wird L+— 2 Pfund 
gepöfeltes, mager und fett durchwachſenes Schweinefleifch oben darauf ge= 
legt, und fodann genügend warmes Waffer in den Topf gegofien, daß 
die Bohnen gerade damit bedeckt werden. Die Bohnen jollten in einem 
Dfen mit gleihmäpßiger Temperatur entweder am Tage oder während 
der Nacht, mit anderen Worten, etwa 12 Stunden lang gebaden werden. 
Beſſer iſt es jedenfalls, wenn die Bohnen am Tage gebaden werden, 
weil denjelben alsdann mehr Aufmerkſamkeit gejchenft werden fann. Da 
das Waſſer allmählig verdampft, jo muß von Zeit zu Zeit mehr zugegof- 
fen werden. Es ift bejonders darauf zu achten, daß die Bohnen ftet3 mut 
Wafjer überzogen bleiben. Diejes Verfahren muß fo lange beibehalten 
werden, bis die Bohnen beinahe gar genug find, um herausgenommen 
werden zu fünnen, dann follte jedoch fein Wafjer mehr zugegofien wer= 
den, damit Die Bohnen nicht derartig feucht find, daß fie breiartig oder 
brödelig werden. . 

Der Topf kann ganz unbejchadet längere Zeit im Dfen verbleiben, 
wo er nur heiß bleibt. Bohnen follten in einer verdedten Schüffel fer- 
birt werden Die übrig gebliebenen Bohnen fchmeden ganz prächtig, 
wenn fie mitein wenig beigefügtem Waſſer in der Schmorpfanne wieder 
aufgewärmt werden. Manche Bohnensfeinfchmeder find der Anficht, 
daß, je öfter die Bohnen aufgewärmt, diefelben nur um fo beffer und 
ſchmackhafter werden. 

Gutes, hausbadenes Braun-Brod tft die rechte Beigabe zu gebade- 
nen Bohnen, obwohl es ebenfo ſchwer hält, diefen Artikel echt zu befom- 
men, αἴθ gut gebadene Bohnen zu erlangen. Im Nachftehenden erfolgt 
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ein jehr gutes Rezept für Boftoner Braun-Brod von der rechten Art : 
1 Obertaſſe voll Roggen- oder Graham Mehl, 1 Obertafje voll weißes 
Mehl, 2 Obertafjen voll Maismehl (Indian Meal), 1 fnappe Obertaffe 
voll Molafjes, 2 Theelöffel voll Soda, 4 Theelöffel voll Calz, 1 Dber- 
tafje voll jaure Milh und 13—24 Obertaſſen voll Waſſer. Nach 
dreiftündigem Dämpfen laſſe man ε8 eine halbe Stunde lang im Dfen 
trodnen. Das Braun=-Brod follte warm gegefien werden. Sollte etwas 
br bleiben, fo kann dasſelbe entweder nochmals gedämpft oder geröftet 
werden, - 


6. Winter-Suceotajfj. Man waſche 3 Obertaſſen voll getrodnetes 
Maiskorn und 2 Obertafjen voll Yima-Bohnen, ſchütte jodann die Boh— 
nen ineinen Kefjel und gieße kaltes Wafjer darüber, jo taß dieſelben da— 
mit überzogen find. Ein Gleiches thue man mit dem Maiskorn, und 
ftelle dafjelbe auf den hinteren Theil des Ofens, um heiß zu werden und 
zu quellen. Nachdem die Bohnen etwa 15 Minuten lang gefocht ha— 
ben, fiedet man das Wafjer ab, gießt fochendes Wafjer darüber und fügt, 
jobald die Bohnen weich find, das Maisforn hinzu, und kocht ſodann 
beide3 zufammen etwa 15 Minuten lang. ©erate vor dem Gerviren 
fügt man πο ein wenig Salz, Pfeffer, Butter und Mehl (durcheinan- 
der gerührt) hinzu, oder man nimmt 4 Thee-Obertaſſe voll Rahm oder 
Mil, mit ein wenig Mehl verdidt. - 


7. Sommer-Succotafj. Man entfafert 4 Pe junge grüne Bohnen 
und fchneidet jede derfelben in drei (aber nicht mehr) Stüde, ſpaltet die— 
jelben jedoch nicht. Während des Schneidens wirft man die Bohnen in 
eine Pfanne mit faltem Waſſer. Ein mit kochendem Waſſer gefüllter 
Topf oder eine Schmorpfanne muß auf dem Feuer bereit gehalten wer— 
den; man fchütte die Bohnen hinein und foche diejelben ſehr fchnell 
nahezu 20 Minuten lang. Dann nehme man die Bohnen heraus und jeihe 
diefelben gut ab durch einen Durchichlag. Nimm F Dutzend Aehren von 
jungem aber voll ausgewachjenem Maiskorn (oder auch 8—9, wenn 
nicht alle groß find,) und fchneide die Körner vom Kolben ab. Das 
Korn und die Bohnen mifche man nunmehr zufanımen, füge einen jehr 
fleinen Theelöffel voll Salz hinzu und koche das Ganze etwa 20 Minu:- 
ten lang. Dann wird der Succotaſh Durch ein Sieb gut durchgeſeiht und 
in eine tiefe Schüffel gethan. Während noch heiß, füge man demfelben 
ein großes Stück Butter bei (mindeftens fo groß wie ein Ei), auch fügt 
man noch etwas Pfeffer hinzu und bringt den Succotafh alsdann auf die 
Tafel. Er wird gewöhnlich mit gefalzenem oder geräuchertem Fleiſch 

egeſſen. 
* Friſche Lima-Bohnen laſſen ſich in der angegebenen Art und Weiſe 
ſehr gut mit grünem Korn kochen. Dieſelben müſſen eine halbe Stunde 
oder länger fochen, bevor dieſelben zuſammen mit dent Korn gekocht wer— 
‚ den. Getrodnetes Korn und getrodnete Bohnen laſſen fich ebenfalls für 
Succotafh verwenden, jedoch müſſen diefelben vor dem Kochen während 
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einer ganzen Nacht im Waſſer liegen und durchweichen. Das Waller, 
in welches diefelben zum Durchmweichen gelegt werden, muß heiß jein. 


8. Gedämpfte Tomaten. Zu einem halben Dugend Tomaten zers 
hadt man eine ziemlich große Zwiebel (oder auch weniger, wenn ges 
wünfht). Wenn Jemandem das Aroma der Zwiebel zumider ijt, kann 
fettere auch ganz megfallen. Ferner wird noch hinzugefügt ein Eplöf- 
{εἴ voll guten braunen Zuder, ein Theelöffel voll Pfeffer, Salz nad) Be— 
lieben, eine Thee-Dbertafje voll Brodfrumen und ein großer, gehäufter 
Eßlöffel voll gute Butter. Man thue Alles in eine verdedte Schmor- 
pfanne und laſſe ε8 eine Stunde lang dämpfen, wobei die Pfanne oft qut 
aufgefchüttelt werden muß. Man zerichlage 2—3 Eidotter und rühre 
die Mafje furz vor dem Serviren fehr fchnell in die Tomaten hinein, 
laſſe Letztere eine Minute lang ftehen und jerpire diefelben in einer klei— 
nen Terrine oder in einer verdedten Schüffel. Es ift ein ſchönes Ne— 
bengericht zu allen gebratenen oder geröfteten Fleifcharten. Wenn die 
Tomaten lange gefocht werden, find dieſelben am ſchmackhafteſten. 


9. Gebackene Tomaten. Man fchäle und zerhade genügend Toma- 
ten, um eine Duart-Schüffel damit anzufüllen, und würze diejelben mit 
Zuder, Musfatblüthe, Pfeffer, Salz und ein wenig von einer gehadten 
Zwiebel. Man legt nunmehr eine Schicht Brodfrumen auf den Boden 
der Schüffel, dann eine Schicht Tomatoes, ein wenig Butter, und aber- 
mal3 eine Schicht Brodfrumen bis die Schüffel voll if. Obendarauf 
müffen reichlich Brodfrumen geftreut werden, ebenfall3 auch kleine Stück— 
τ Αι Butter. Man bade zwei Stunden lang in einem mäß'g geheizten 

en. 


10. RPajtinafen-Krufteln. Man koche genügend Paftinafen, um, 
wenn gehörig geftampft und durch einen Durchſchlag gerieben, 2 Becher 
damit anfüllen zu fönnen; man würze mit Salz und Pfeffer, füge 1 
gut geichlagenes Ei und genügend Mehl zum Binden hinzu (4 Thee- 
Dbertafje voll genügt). Man brate dide Kuchen und fervire fofort, 
nachdem diefelben gebaden find. 


11. Gebadene Gier-Planzen. Verſchiedene fchöne, große und ge- 
ſunde Eierpflanzen werden zugerichtet, indem man mit einem Löffel das 
Innere oder Mark derfelben entfernt, jo daß nur die Schalen übrig blei— 
ben. Um dieſes bewerfftelligen zu fönnen, muß man jehr gejchiet und 
genau oben ein rundes Stück herausfchneiden, (melches jpäter wieder an— 
gebunden wird). Man befchaffe eine genügende Quantität Farce oder 
Füllſel von eingeweichtem Brod, ausgedrüct und leicht getrocnet, ferner 

frifche Butter, gehadte füge Majoram Blätter, ein wenig Pfeffer und 
Salz, etwas pulverifirte Muskatblüthe und die gelbe Schale einer 
Citrone, fehr fein abgerieben. Das Ganze vermifche man nunmehr mit 
Den herausgenommenen inneren Fleiſch oder Mark der Eier-Pflangze. 
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Nachdem gründlich vermifcht, fülle man damit die Rinde oder Schale, fo 
daß diejelbe vollftändig rund gefornıt wird, worauf man das herausge- 
ichnitiene obere Stüd mit einem Zwirnfaden wieder darauf feftbindet. 
Man thue die Eierpflanzen dann in eine Schüfjel, deren Boden mit 
Scheiben von faltem Schinfen belegt if. Man bade ſolche eine 
Stunde oder länger, und bringe diefelben auf die Tafel, und zwar fo, 
daß die Schinfenfcheiben rundum auf der Schüfjel liegen. Der Zwirn> 
faden muß entfernt werden, 


10. Ein altmodijch gefochtes Mittagefjen. Man nimmt vier Pfund 
Corned Beef und weicht e3 in falten Wafjer, dann legt man ε8 im fri= 
iches, faltes Wafjer und jegt es auf zum Kochen ; man jchäume forgfäl- 
tig ab und lafje es ſchmoren bis es weich ift, doch nicht jo weich, daß es 
in Stüde zerfällt. Nunmehr lafje man es in der Flüfjigfeit abfühlen, 
in welcher es gekocht wurde, lege e3 in eine flache Schüfjel und drüde es 
aus mit einem Klöpfel. Man fchöpfe das Fett von der Flüffigfeit und 
hebe leßtere auf, doch laſſe man diefelbe nicht in einem eifernen Kefjel 
oder in einer Blechpfanne ftehen. Am vorhergehenden Tage koche man 
2—3 Runfelrüben und begieße und bedede diejelben mit Eſſig. Am 
folgenden Tage nimmt man einen Kleinen Kohlkopf, etliche Kleine Mohr— 
rüben, eine kleine weiße Stedrübe, 6—8 Kartoffeln und eine Fleine 
Crooked-neck Squash (Delonenfürbis), wäſcht alles Gemüſe, jchabt 
die Mohrrüben und viertheilt den Kohltopf; der Melonenfürbis und 
die Steckrübe jollten abgeſchält und in dreiviertel Zoll lange Scheiben 
zerjchnitten werden ; auch die Kartoffeln jollten abgejchält werden. Etwa 
zwei Stunden vor dem Mittagefjen jest man die Fleiſchbrühe auf zum 
Kochen ; jobald dieſelbe focht, wirft man die Mohrrüben, dann den Kohl 
und die zerichnittene Etedrübe hinein, und eine halbe Stunde vor dem 
Mittagefien fügt man auch den zerfchnittenen Melonenkürbis und die 
Kartoffeln hinzu. Wenn Alles weich und gar ift, nimmt man das Ge— 
müſe forgfältig heraus und feiht den Kobl ab, indem man venfelben in. 
einem Durchſchlag ausdrüdt. Die Mohrrüben zerichneide man in Schei= 
ben. Das kalte Fleiſch legt man mitten in eine große Schüffel hinein, 
und legt die Mohrrüben, Kartoffel und Stedrüben um den Rand 
herum, während das andere Gemüſe in feparaten Schüffeln ſervirt wird. 
Andernfalls könnte man auch jede Gemüfeart in eine befondere Echüffel 
jerviren. Wenn man das Fleisch Schon frühzeitig zum Kochen aufjegt, 
und das abgejchöpfte Fett mit den Gemüfen der fochenden Brühe einver- 
leibt, jollte man e8 jolchen Gemüſen beifügen, welche am längjten kochen 
müffen. Dies fann alles am felben Tage gefchehen. Die Runfelrüben 
müſſen ftet3 allein gefocht werden. Das Fleisch wird herausgenommen 
und das Fett abgejchöpft, ehe das Gemüfe hineingelegt wird. Jedes 
jollte als Ganzes möglichft zierlich und geſchmackvoll auf die Tafel ges 
bracht werden. 
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Fleiſch. 


1. Rindfleiſch-Rollen. (Beef Roll.) Man entferne die zähe Haut 
von 5 Pfund Rindfleisch, ftreue und ſchütte über daſſelbe alsdann 
4 Theelöffel voll Pfeffer, ein wenig gemahlene Gewürznelfen, Salz nad) 
Belieben, 1 Eplöffel voll Zuder, 3 Eplöffel voll Ejjig und 1 Theelöffel voll 
Sommer-Bohnenfraut (Summer Savory); dann rolle man das Fleiſch 
und binde es mit einem ſchmalen Muslinftreifen zufammen, worauf man 
dafjelbe in eine Schmorpfanne legt, es mit altem Waſſer übergießt und 
bededt und dajjelbe dann 34 Stunden lang ſchmoren läßt. Man ver- 
Dicke die Brühe und ſchmore noch eine halbe Stunde länger. Etatt Mehl 
kaun Kornſtärke verwendet werden, inden man diejelbe einige Minuten 
vor dem Abnehnen vom Feuer hinzufügt. Dieſes ift eine jehr ſchmack— 
hafte Speife, nachdem diejelbe erfaltet ift. 


2. Geſchmorte Nieren. Man nehme 1 Paar durchaus {τς Nie= 
ven, Spalte diejelben und nehme den weißen Theil und die Flechjen aus 
der Mitte heraus, lege diefelben nunmehr in einen Kefjel, begieße und 
bedede fie mit falten Wafjer und ftelle diefelben fodann auf ein mäßiges 
Teuer, bis das Wafjer nahezu foht Nachdem man diefelben abgejeiht 
und in Stüde zerichnitten, begießt und bedeckt man fie abermals mit fal- 
tem Waſſer und ftellt diefelben dann wiederum auf’3 Feuer. Man 
bringe diejelben jedesmal mit frischem Waffer nahezu zum Kochen und 
achte darauf, daß das Wafjer nicht kocht, widrigenfall3 fich die Nieren 
verhärten Inzwiſchen the man einen Eplöffel voll Butter und einen 
Eßlöffel voll Wiehl in die Bratpfanne und laffe es bräunen, worauf man 
allmälig 4 Pint von der Brühe hineinrührt. Man rühre mit einem 
Holzlöffel, bis das Ganze drei Minuten lang gejhmort hat. Nun 
mehr füge man πο 1 Eßlöffel voll Worcefterihire-Sauce, 1 ERlöffel 
voll PilzSauce (Mushroom Catsup), Ealz und Pfeffer hinzu und 
lege auch die Nieren hinein. Man rühre bis die Nieren durch und durch 
heiß find, nehme Diefelben vom Feuer, rühre etwas Sherry hinein und 
ſervire dieſelben mit darauf geftreuter, zerhadter Beterfilie. Nieren joll- 
ten niemal3 zum Kochen gebracht werden, denn gleich den Eiern werden 
auch die Nieren immer härter, je mehr nıan diefelben focht. 


3. Aufgejchnittenes Huhn. Man lege gleiche Theile von einem fal- 
ten Huhn, gefochten Reis, Macaront und Tomaten-Sauce ſchichtenweiſe 
in eine flache Schüfjel, bedede die Schichten mıit butterbeftrichenen Krumen 
und bade das Ganze, bis e3 braun ift. 

Kalter, gebratener Turfey fann (mit Verwendung des Füllſels und 
der Sauce) in derjelben Weije zubereitet werden. 


4. Dankjagiingstag-Hühner-Paftete, Für die Herftellung der Krufte 
nimmt man 3 Pint Rahm, einen gehäuften Theelöffel voll Salz und 
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eine genügende Quantität Mehl, um einen Teig zu bereiten, der fteif 
genug ift, um leicht ausgerollt werden zu fünnen, Eine tiefe irdene 
Schüſſel mit einem flachen, überragenden Rande follte zuerft mit einer 
dünnen Teigjchichte belegt werden, während mau den übrigen Teig etiva 
4 Boll did ausrollt. Z Pfund Butter wird in kleine Stüde zerjchnit- 
ten, und diejelben nahe zufanımen auf-den Teig gelegt, worauf man die 
Butter mit ein wenig Wiehl beftreut und den Teig wieder und immer 
iwieder überrollt, bis er jchlieglich abermals fingerdicd ausgerollt und dann 
aufgerollt wird. Man jchneide die Enden von der Rolle ab und rolle 
diefe Stücke fingerdid für die Ränder aus. Die Teigichicht in der Schüf- 
jel feuchte man mit Milch und lege die Ränder rundum auf den vorſte— 
henden Rand der Schüffel, man lege 2 bi$ 3 oder 4 Ränder übereinan- 
der, von welchen der innere Rand am meiſten vorftehen ſollte. Man 
zerloche 2 Hühner und lege das Fleiſch mitten in die Schüfjel hinein, 
nachdent ınan zuvor einige der größeren Knochen aus dem Fleiſche ent— 
fernt hat. Nachdem man die Brühe mit Pfeffer und Salz gewürzt hat, 
gießt mıan jo viel davon über das Hühnerfleiich, daß letzteres nahezu be- 
det wird. Man zerjchneive + Pfund Butter in faftaniengroße Stüde 
und belege das εἰ damit. Der übrige Teig wird nun jo gerollt, 
daß er für die obere Krufte paßt, in welch)’ legterer ein zurüdgebogener 
Einjchnitt gemacht wird, um den Dampf entweichen zu laffen. Wenn 
man die Paftete in einem Badjtein-Dfen baden kann, beträgt die erfor- 
derliche Badzeit etwa drei Stunden, in einem eifernen Ofen hingegen 
— etwa zwei Stunden. In letzterem Falle mache man nur 2 Kruſten— 
änder. 


5. Wie man Gorned Beef kocht. Mean legt das Rindfleiſch in 
Waſſer, jo daß dafjelbe volljtändig davon überzogen {ΠῚ und während der 
Nacht durchweichen fann. Am darauffolgenden Morgen wird das Stück 
gut abgewaſchen, in den Keffel gelegt und mit falten Wafjer übergofjen 
und bedeckt; man läßt das Fleisch nun unter bejtändigen Abſchäumen 
langſam kochen. Wenn es ἔα! jervirt werden ſoll, laſſe man das δ εἰ) 
im Keſſel, bis es erfaltet ift. 

Wenn es für den Frühftüctifch oder für das Abendeſſen zubereitet 
werden foll, entferne man, wenn vollftändig gar gekocht, alle Knochen 
aus dem Fleisch, zerlege daffelbe gerade fo, als ob man es falatartig zu= 
bereiten wolle, und lege es ſodann in eine tiefe Schüfjel, und zwar jo, 
daß das fette und das magere Fleisch umfchichtig zu Liegen kommt. 
Die Brühe wird nun abgefhäunt und alles Fett abgejchöpft, worauf 
man die Subftanz fo lange kocht, bis fich diefelbe um die Hälfte vermin- 
dert hat. Man gießt hierauf fo viel davon in die Schüfjel, als erforder- 
lich ift, um die bei dem Einlegen des Fleifches entjtandenen leeren Räume 
auszufüllen. Man lege fodann einen genau dazu paflenden flachen 
Dedel darauf und belafte denfelben mit einem fchweren Gewicht, Am 
zwedmäßigften ift es, wenn man diefes Gericht bei kaltem Wetter zube— 
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reitet, oder wenn man die Schüſſel, in welchem das Fleiſch zubereitet 
wurde, auf Eis ſtellt. Das auf einem Teller oder in einer runden 
Schüſſel τὰ jerpirende Fleisch garnire man mit grünen Peterfilie- oder 
Sellerie-Reiſern. Man bringe das Fleisch mit Chow-Chow oder mit 
guten eingemachten Gurken auf die Tafel. 


6. Rindfleiſch⸗Haſche. Kalter Ainderbraten oder kaltes Beeffteaf wird 
mit etwa der doppelten Quantität Kartoffeln fein zerhadt, mit einem gro- 
gen Stüd Butter in eine Bratpfanne gelegt und mit Pfeffer und Salz ge= 
würzt. Man begieße mit Fleiſchbrühe oder heißem Waſſer, dede e3 zu 
und lafje unter oftmaligem Umrühren die Hafche gründlich durch und 
durch dämpfen. Derjelbe follte, wenn fertig, nicht wäfferig fein. Se 
nach Geſchmack können auch Zwiebeln beigefügt werden. Wenn Zwie— 
beln zur Verwendung kommen, ſollten dieſelben zuerſt ein wenig in But— 
ter gekocht werden, ehe ſie der Haſche beigefügt werden. 


7. Kalbfleiſch-Croquettes. Kaltes Kalbfleiſch wird fein zerhackt und 
eine Obertaſſe voll davon entnommen, dieſem Fleiſch wird etwas ge— 
kochter, kalter, zerhackter Schinken beigefügt, ferner zwei oder drei Zwie— 
belſcheiben, ein wenig Muskatblüthe, pulverifirten Peterſilie, ein wenig 
Pfeffer und etwas Salz. Man bringe ein Pint Milch zum Kochen, 
füge einen Eßlöffel voll kalte Butter und dann das gehackte Fleiſch hinzu. 
Sodann zerſchlage man zwei Eier, rühre dieſelben in einen Theelöffel 
voll Kornſtärke oder Mehl und füge ſolches dem Ganzen bei, welches 
dann unter oftmaligem Umrühren etwa 10 Minuten lang gekocht wird. 
Man nehme e3 nun vom Feuer, thue e3 in eine flache Schüffel und 
rolle e3 zu Bällen, welche man, nachdem erfaltet, flach drückt, dieſelben 
in Brodfrumen umdreht und alsdann in einen in Schmalz eingetauchten 
Drabtforb bratet. 


8. Kalbfleiſch-Paſtete. Man nimmt ein etwa 5 Pfund fchmweres 
Stück Kalbfleiſch (Bruftftüd) zu 1 Quart Waſſer und dämpft dafjelbe 
über ein langjames Feuer. Gerade vor dem Kochen ſchäume man gut ab 
und gieße eine Dbertafje voll Waffer hinzu, dann drehe und wende man 
das δ εἰ) fo, daß der ganze Schaum nach oben fommt. Man würze 
mit Pfeffer und Salz nad) Belieben, mache einen aufgegangenen Hefe= 
Zeig, nehme 3 Pint Mehl fowie 2 Unzen Butter und befeuchte dafjelbe 
mit genügend Milch, um einen weichen Teig herſtellen zu fönnen, mel- 
hen man gut fnetet und dann zum Aufgehen zurüdjtellt. Nachdem der 
Teig etwas aufgegangen, knete man denſelben abermals durch. Wenn 
hoch genug aufgegangen, zerjchneide man den Teig in gleihmäßtg große 
Stücde, welche man jedoch weder knetet noch rollt. Dieſe Teigſtücke wer: 
nen oben auf das Fleiſch gelegt, fo daß daſſelbe damit bededt wird, 
morauf man das Ganze eine Stunde lang fochen läßt. Den Keſſel dede 
u behutjam zu und achte darauf, daß das Fleiſch nicht aufhört, zu 
ochen. 
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I. Neſſel-Braten. Man nimmt ein nicht allzu fettes, etwa 5—6 Pfund 
miegendes Stück Nindfleisch, legt dafjelbe in den Kefjel, gießt jo viel 
Waſſer darüber, daß das Fleiſch knapp bedeckt wird, und ſetzt es auf ein 
langjames Feuer. Nach einſtündigem Dänpfen fügt man Salz und 
etwas Pfeffer hinzu, worauf man es langſam jo lange dämpft, bis es 
gar ift; je nach Belieben fanın man num ein wenig Zwiebel hinzufügen, 
Man giege nicht mehr Waſſer hinzu, fondern lafje beinahe alles Waſſer 
verfochen. Wenn durch und durch) gar, nehme man das Fleiſch aus 
dem Kefjel heraus und gieße die Brühe in eine Schüfjell. Man thue 
nun ein großes Stück Butter in den Kefjel, wende jedes Stüd Fleiſch in 
Mehl um und lege es wieder in den Keſſel zurüd, damit es braun w:rd. 
Das Fleiſch muß nun oft gewendet werden, jo daß es nıcht anbrennen 
fann. Das Fett ſchöpfe man von der Brühe ab und gieße es auf das 
δ εἰ ὦ, gleichzeitig rühre man auch πο einen großen Eplöffel voll Mehl 
mit Waffer angerührt) dazu, laſſe es etwa 10 Minuten lang kochen 
und gieße es in ein Sauce-Näpfchen. 


10. Beefſteak-Mollen. Man bereite eine Füllung wie für einen 


Truthahn, nehme ein Stück Beefiteaf aus der Kluft. und flopfe es leicht, 
Man lege nun die Füllung auf das Fleiſch, würze mit Salz und Pfeffer 
und füge auc) einige Stückchen Butter bei; fodann werden die Enden 
einwärts gebogen, das Beefiteaf aber wird feft aufgerollt und zufammen- 
gebunden. Nachdem man die Rollen mit Butter bejtrichen, taucht man 
diefelben in ein quutgefchlagenes Ei und legt fie alsdann in eine ein wenig 
Waffer enthaltene Schmarpfanne (jedoch dürfen die Steaks nicht im Waj- 
fer liegen), worauf man diejelben unter oftmaligem Begteßen badt. Eine 
halbe Stunde in einent gut geheizten Dfen genügt. Man bereite eine 
braune Sauce dazu und bringe die Rollen heiß auf die Tafel. 


11. Gebratene Rind-Leber. Man zerjchneide die Leber in dünne 
Scheiben und gieße tochendes Wafler darüber, damit die reichen Säfte 
im Fleiſche bleiben. Man wende die Leber dann in Mehl vder feinen 
Brodfrumen, mit Salz und Pfeffer gewürzt, tauche diejelbe in ein gut 
geſchlagenes Et und brate fie in heißem, mit Butter gemifchtem Yeit. 


12. Rindfleiſch-Croquettes. Kalter Roftbraten oder Corned Beef 
wird fehr fein zerhact und dem Fleiſch etwa die doppelte Quantität hei— 
Ber, geftampfter und mit Butter und Salz vermifchter Kartoffeln beige: 
fügt. Man zerſchlage nun ein Ei und rühre e3 gut indie Kartoffeln und 
das Fleisch hinein, worauf man Bälle davon rollt, welche ein wenig flach 
gedrüct werden. Man wende diefe Bälle in geichlagenem Et und Zwies 
back-Krumen, und brate diefelben in Butter mit Schmalz gemiſcht arf 
beiden Seiten braun. Müſſen fehr heiß ferpirt werden. 


13. Rinder-Braten. Bei dem Röſten von Rindfleich kömmt ehr viel 
daraufan, ob der Ofen auch gut geheizt ift, wenn das Fleiſch hineinge- 


ee Men 
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ſtellt wird. Dieſes hat nämlich zur Folge, daß ſich die Poren ſchnell 
ſchließen, wodurch das Entweichen der Säfte verhindert wird. 

Man nimmt einen 6—8 Pfund wiegenden Rippenbraten und legt 
denfelben, nachden reichlich Butter beigefügt wurde, ın eine Bratpfanne, 
welche man in den Dfen jet und den Braten dann oft begießt. Nachdem 
der Braten ſchon theilweiſe fertig ift, würze man erſt mit Salz und 
Pfeffer, indem das δ εἰ), wenn roh gefalzen, fich nicht nur verhärtet, 
jondern demfelben dadurch auch die Säfte entzogen werden, welche in das 
Mehl übergehen. Man röſte etwa zwei Stunden lang und lalje den 
Braten inwendig etwas loder. Man nehme denjelben nun aus der 
Pfanne, ſchöpfe alles Fett ab und jege das Fleiſch an einen Platz, mo εξ 
heiß bleibt ; nunmehr wird ein Eplöffel voll Wiehl mit ein wenig Waller 
angerührt und der Sauce beigefügt, auch wird ein wenig Pfeffer und 
eine Thee-Dbertafje voll kochendes Waſſer hinzugethan. Wird nach 
einmaligem Auffochen heiß in einem Sauce-Näpfchen ferpirt. 


14. Yorkſhire Pudding. Dieſes ift eine jchöne Beigabe zu einem 
Rinderbraten. Man nimmt e wa 1 Bint Milch, 4 Eier, deren Dotter 
befonderS gejchlagen werden, ein wenig Salz und zwei Eplöffel voll 
Badpulver mit zwei Obertaffen voll Mehl vermiſcht. Man rühre Alles 
durcheinander bis e3 locker iſt. Man jollte den Ninderbraten etwa Zwei— 
drittel fertig haben, wenn der Pudding in den Ofen gejchoben wird. 
Den Koftbraten nehme man aus den Dfen heraus und ftelle ihn an 
einen Platz, wo er heiß bleibt. Danı nehme man etwas von der Sauce 
und gieße diefelbe in zwei Blechpfannen von gewöhnlicher Größe, thue 
in jede derfelben eine Hälfte des Puddings, jege diefelben im einen heißen 
Dfen und lafje fie darin Stehen, bis das Mlittagefjen aufgetijcht wird. 
Zu allerlegt nimmt man den Pudding aus dem Dfen und bringt ihn auf 
die Tafel. 


15. Walliſiſcher „Rare-⸗Bit““. Dünn gejchnittene Brodfcheiben wers 
den (nad) Entfernung der Krufte) ſchnell geröftet, mit Butter beftrichen 
und mit dünnen Scheibehen von möglichjt neuem KKäfe belegt, welche 
man mit etwas Senf beftreicht, diefelben in eine Blechpfanne legt und in 
einen heißen Dfen fegt bis der Käſe geſchmolzen ift, worauf man die Schei— 
ben in quadratförmige Stücke von beliebiger Größe jchneidet, und diejelben 
fofort in einer heißen Schüfjel ſervirt, weil dieſes Gericht verdorben 
Ift, wenn man e3 falt werden läßt. Der Senf mag, wenn man denfel- 
ben nicht wünfcht, auch ganz wegfallen. Einige halten das Gericht für 
ihmadhafter, wenn die geröfteten Scheiben zuerft in eine fochendes Waj- 
jer enthaltende Pfanne getaucht werden. Man lafje etwas Käſe in einer 
Dbertaffe zerſchmelzen und begieke jede Scheibe damit. Die Teller müj- 
fen heiß fein, und follie für jede Perfon eine Echeibe jerpirt werden, 


16. Faljcher Hajenbraten No. 1. Man nimmt ein kaltes Kalbfleifch- 
Filet und zerhadt (unter Weglafjung des Fettes und der Haut) das 
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Fleisch möglichft fein, vermifcht mit diefem Fleifch ein viertel Pfund von 
fettejten Theile eines falten Schinfens, ebenfall3 fein zerhadt, und fügt 
jodann noch hinzu eine Thee-Dbertafje voll geriebene Brodfrumen, eine 
geriebene Muskatnuß, ein halbes Dugend Meſſerſpitzen voll pulverifirte 
Musfatblüthe, die geriebene gelbe Schale einer Citrone und zwei gejchla= 
gene Eier. Man würze mit einem Galzlöffel voll Salz und einem hal- 
ben Salzlöffel voll fpanifchen Pfeffer, worauf man alles gut durchein= 
ander menge und e3 zu einer brodleibartigen Form geftalte, welche man 
mit gejchlagenem Eidotter beftreiche und dann die Oberfläche gleichmäßig 
und rundum mit geriebenen Brodfrumen oder mit zerftoßenem Zmiebad 
beftreue. Man jege nun die Schüffel in den Ofen und bade eine halbe 
Stunde oder jo lange, bis die Schüffel nebft Inhalt durch und durch heiß 
ift. Man bereite eine Sauce aus dem Zubehör zum Kalbfleifch, indem 
man δα εἴθε in etwas von der Sauce ſchmort, die noch von dem Filet 
übrig blieb, welches am vorhergehenden Tage gebraten wurde. Wenn 
gar genug, nimmt man das Fleisch heraus und verdickt die Sauce mit 
einen gejchlagenen Eidotter, welcher etwa drei Minuten vor dem Abneh- 
men vom Feuer hineingerührt wird. 


Man bringe die Speife, ganz von der Sauce umgeben, in einer 
tiefen Schüfjel auf die Tafel. 

Falſcher Haſe von Hühner» oder Truthabnfleiich kann in derjelben 
Art und Weife hergeftellt werden. 


17. Falſcher Hajenbraten No. 2. Drei Pfund rohes Kalbfleifch wird 
jehr fein zerhadt, diefem 3 Eier, 3 Eplöffel voll Milch oder Rahm und 
ein eigroßes Stück Butter hinzugefügt und Alles gut durcheinander ge= 
mengt, worauf man 4 Zwiebackſtücke fein zerrollt und ebenfall3 mit dent 
Fleiſche vermengt. Nachdem man das Ganze noch mit Salz und Pfeffer 
gewürzt hat, formt man es brodleibartig und badt dafjelbe etwa 24 Stun— 
den lang. Während des Backens begiege man mit Butter und Waſſer. 
Das Ganze wird in dünne Scheiben gefchnitten und falt jerpirt. 


18. Geſchmortes Kalbjleiih. Man nimmt ein etwa 5 Pfund τοῖος 
gendes Stück Kalbfleifch von der Schulter, Löft die Knochen heraus und 
bindet das Fleisch zufammen, thut fodann ein Stück Butter mit etlichen 
Zwiebelſcheiben in den Keſſel, legt nunmehr auch das Fleifch hinein und 
läßt e3 hei werden. Das Fleisch wird dann gefalzt und gepfeffert und 
auf ein mäßiges Feuer geftellt, worauf man zuerft die eine Ceite braun 
werden läßt, e8 darauf wendet und nun anch die andere Seite bräunt. 
Dann fegt man den Kefjel an eine Stelle, wo das Fleifch langſam wei— 
terfchmoren kann; wenn der Brühfaft für die Sauce nicht ausreichend 
fein follte, fo fiige man noch einige Eßlöſſel voll Waſſer und ein went 
mehr Butter hinzu. Das Fleifh kann nicht nur warm, fondern ΩΝ 
falt ſervirt werden. 
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19. Geröſtete Schweine-Rippchen. Die Rippen werden in der Mitte 
geknickt und die Enden zugeſtutzt, ſodann werden die Rippen mit Salz 
eingerieben und mit Pfeffer beſtreut, hierauf zuſammengefaltet, mit einer 
Füllung geſpickt, feſt zuſammengenäht, in eine etwas Waſſer enthaltende 
Bratpfanne gelegt und oft begoſſen. Man bräunt zuerſt eine Seite und 
wendet die Rippen dann jo, daß beide Seiten gleich braun werden. 


20. Eingemadhter Schinfen. Für zwei Pfund mageren Scinfen 
nimmt man ein Pfund fettes Schweinefleisch, etwas Wiusfatblüthe, eine 
halbe geriebene Muskatnuß und einen halben Theelöffel voll ſpaniſchen 
Pfeffer. Der Schinken wird fehr fein gehadt und das Fette und Ma— 
gere miteinander verhadt, worauf man das Ganze unter Hinzufügung des 
Gewürzes in einem Mörſer zerftößt, es jodann in eine Schüfjel legt und 
etwa eine halbe Stunde lang badt. Daun preßt man Alles in einen 
Steintopf, füllt denjelben mit reinem Schmalz, dedtden Topf gut zu und 
a dies Stüd Papier darüber. Dieje Art Schinken hält ſich lange 
im Winter. 


Fiſche. 


1. Gebackener Grashecht. Man wäſcht und trocknet den Fiſch ſorg— 
fältig ab, legt denſelben in eine ein wenig Waſſer enthaltende Bratpfanne 
und backt langſam, unter oftmaligem Begießen mit Butter und Waſſer. 
Man nimmt nun eine Obertaſſe voll fette Milch oder ſüßen Rahm, fügt 
etliche Löffel voll heißes Waſſer hinzu und rührt zwei große Löffel voll 
Butter und etwas gehackten Peterſilie hinein; man durchheize die Schüſſel, 
indem man dieſelbe in kochendes Waſſer ſetzt, rühre nun die Fiſch-Brühe 
hinein und laſſe es auffochen. Den Fiſch legt man dann im eine heiße 
Schüfjel und gießt die Sauce darüber. 


2. Gebadener Weißfiſch. Man veinige den Fiſch gründlich, ſchneide 
den Kopf ab, jchneide auch das Rückgrat von Kopf bis einige Zoll vont 
Schwanz entfernt heraus, und jpide den Fiſch mıt folgender Füllung : 
Altes Weizenbrod wird in Waffer aufgemeicht und troden ausgedrüdt ; 
eine fein zerhadte Zwiebel wird in Butter gebraten ; dann fügt man das 
Brod hinzu, ferner etwa 2 Unzen Butter, Salz, Pfeffer und ein wenig 
Salbei; man durchheize gründlich und füge nun die gut zerichlagenen 
Dotter von zwei Eiern hinzu, worauf man den Fiſch ſpickt und dann zu— 
jammennäht. Den Boden der Pfanne bedede man mit Waſſer und lege 
ein fleines Stüd Butter oben auf den Fiſch. Bade, und wenn gar ſer— 
pire den Fiſch mit folgender Sauce : Ermeiche die Dotter von zwei hart 
gefochten Eiern mit zwei Eßlöffel voll gutem Salatöl zu einem lockeren 
Drei, rühre einen halben Theelöffel voll Senf hinein, und füge Pfeffer 
und Salz nad) Belieben Hinzu. 
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3. Gebackene Hellbutte. (Halibut.) Man lege die Hellbutte einige 
Stunden lang in Salzwafjer, trodue diejelbe und jchneide die äußere 
Haut ab, thue fie in eine Bratpfanne und bade diejelbe eine Stunde lang 
unter oftmaligem Begiegen mit Butter und Waſſer. Der δι) jollte 
eine ſchöne braune Färbung haben, und wenn er mit einer Gabel leicht 
durchjtochen werden fann, dann tft er fertig. Der in der Bratpfanne be- 
findlichen Brühe füge man ein wenig Waſſer bei, rühre einen Ep öffel 
vol Wallnuß-Sauce hinein, ferner einen Theelöſſel vol Worcefterihire 
Sauce jowie den Saft einer Citrone, und verdide die Sauce mit ge- 
bräuntem Mtehl, welch’ legtere3 mit ein wenig Wafjer angerührt wird. 
Nachdem zum Kochen gebracht, jernirt man diejelbe in einem Sauce— 
Näpfchen. 


4. Gekochte Salz-Makrelen. Die Mafrele wird mit klarem Wafjer 
abgewajchen und in fatıes Waſſer gelegt, um mährend der Nacht durch— 
zumeichen, wobei man aber die fletichtge Seite nach unten legt Am 
nächſten Morgen erfolgt ein abermaliges Abwajchen. Man wickelt jede 
Mafrele in Zeug ein, legt diejelben in einen Keſſel, welcher ziemlich 
viel faltes Waſſer enthält, und focht alsdann etwa eine halbe Stunde 
lang. Nunmehr entfernt man das Zeug, nimmt das Rückgrat heraus 
und begießt die WMafrelen m tein wenig geichmolzener Butter und Rahın, 
während man diefelben gleichzeitig auch mit etwas Pfeffer bejtreut. 


5. Gebackene Salz-Makrelen. Nahden man die Mafrele während 
her Nacht eingemeicht hatte, fegt man diefelbe in eine Pfanne und gießt jo 
viel fochendes Wafjer dazu, daß die Mafrele damit bededt wird. Man 
läßt diefelbe num einige Minuten lang ftehen, jeiht das Waſſer ab und 
fegt fie abermals in die Pfanne, indem man gleichzeitig auch einige Klum— 
pen Butter beifügt. Man gieße nun eine Obertafje voll ſüßen Rahm oder 
fette Milch darüber, ſtreue etwas Pfeffer darauf, jege die Pfanne in den 
Dfen und bade bis die Mafrele braun if. 


6. Gebratene Salz Mafrelen. Nachdem man die Mafrele gut abges 
wafchen und gereinigt hat, wird diefelbe zum Durchweichen in faltes 
Waſſer gelegt, welches alle zwei Stunden erneuert werden muß; jodann 
wird die Mafrele in frifches Waffer gelegt. Am nächjten Morgen wird 
das Waſſer abgefeiht, die Mafrele abgetrodnet, in Mehl gewendet, in 
eine Bratpfanne mit diem Boden gelegt und mit Butter gebraten. Man 
ſervire den Fiſch mit gefchmolzener Butter und garnive denjelben mit 
Beterfilie. 


7. Eingekochte Fiſche. Man entferne zuerft das Rückgrat aus dem 
Fiſch Für einen etwa zwei Pfund Schweren Fiſch nimmt man einen 
Eßlöffel voll Piment (allspice) mit Gemwürznelfen gemifcht, thut das 
Gewürz in einen fleinen Sad, falzt den Fiſch genügend und ummidelt 
denjelben mit Zeug, welches man dann mit etwas ſpaniſchem Pfeffer be= 


i 
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ſtreut. Man legt nunmehr umſchichtige Lagen vor: Fiſch, Gewürz und 
Salbei in einen irdenen Krug, übergießt und bededt das Ganze mit dem 
bejten Eſſig und dedt den Krug feſt zu mit einer Platte, welche man mit 
einer halben Zoll dien Teiglage überzieht. Dian achte tarauf, daß [1 
der Rand des Teiges ganz feſt an den Krug anfchließt, damit derjelbe 
[uftdicht wird. Man jest nun den Krug in einen Topf mit falten 
Waſſer und läßt denjelben 3—5 Stunden lang fochen. Wird falt 
ſervirt. 


8. Stockfiſch-Ballen. Man nimmt ein Pint fein zerlegten Stockfiſch 
und zwei Pint rohe geſchälte und in dicke Scheiben zerſchnittene Kartof— 
feln, legt beides zuſammen in reichlich kaltes Waſſer und kocht daſſelbe 
bis die Kartoffeln durch und durch gar ſind, worauf man den Topf vom 
Feuer nimmt und abſeiht, den Inhalt ſtampft und demſelben ein eigro— 
Bes Stück Butter ſowie etwa drei Löffel voll fette Wiilch beifügt. Das. 
Ganze wird num in fleine Ballen geformt, je halb und halb Butter und 
Schmalz in eine Bratpfanne gethan und, wenn heiß genug, auch die 
Ballen hineingelegt und ſchön braum gebraten, 


9. Gedämpfter Stockfiſch. Man nimmt ein Stüd Stockfiſch und legt 
dDafjelbe einige Minuten lang in faltes Waſſer, zerlegt es jodann in fleine 
Stüdchen, welche man in eine faltes Waſſer enthaltende Schmorpfanne 
legt, diefe auf’ Feuer fett und den Inhalt zum Kochen bringt, worauf 
man das Waſſer abſeiht und dem Fiſch ein Bint Milch beifüge. Man 
jest den Fiſch nun wieder auf’3 Feuer und läßt denfelben einige Minus 
ten langſam fochen, fügt dann ein großes Stüd Butter hinzu, ferner ein 
wenig Pfeffer und genügend Mehl, um die Milch vahmartig zu ver- 
diden. Man ſchmort das Ganze num πο) einige Minuten lang, und 
rührt jchließlich (furz vor dem Serviren) die gut gejchlagenen Dotter 
von zwei Eiern hinein. | 


10. Gebackener Stockfiſch. Der Fisch wird gerade jo eingemweicht und 
zerlegt wie für Stockfiſch-Ballen. Man nimmt gleiche Theile von kalt 
geftampften Kartoffeln und vom Fiſch, fügt ein großes Stüd Butter 
und genügend Misch hinzu, um das Ganze Inder zu machen, welches 
man nun in eine mit Butter beftrichene Schüflel thut, Kleine Stückchen 
Butter oben darauf legt und das Ganze dann etwa eine halbe Stunde 
lang badt. | 


11. Gefochter Lachs. Nachdem man den Lachs forgfältig ausgemei- 
det, wird er inmwendig gut ausgewajchen und von dem Blute gereinigt, 


worauf man auch die Schuppen entfernt. Damit der Lachs die jchöne 


Färbung beibehält, oder damit die dicke oder rahmartige Subitanz zwi— 
ichen den Flofjen erhalten bleibt, jollte der Fifch in fochendes Waſſer gelegt 
werden, und zwar follte einer Gallone Waſſer eine Hand voll Salz θεῖς 
gefügt werden. Nachdem das Waſſer einige Minuten lang gekocht hat 


676 Die amerifaniiche Küche. 

und abgefehäumt worden ift, legt man den (in einent Durchichlag liegen— 
den) Fiich hinein, und läßt ihn, unter oftmaligem Abjhäumen, mäßig 
ichnell kochen. Er muß gründlich durchgefocht werden. Irgend ein 
nicht ganz gar gefochter Fiſch hat nicht nur einen efelhaften Geſchmack, 
fondern iſt auch ungefund und ſchädlich Che man den Lachs aus dem 
Fiſchkeſſel herausnimmt, überzeuge man fich, ob der Fiſch auch wirklich 
gar gekocht ift. Letzteres ijt der Fall, wenn ſich das Rückgrat leicht vom 
Fleiſch ablöft. Eine viertel Stunde Kochzeit wird auf je ein Pfund ge— 
rechnet, während ein großer, dicker Lachs gerade jo lange als Fleiſch kochen 
muß Sobald der Fiſch herausgenommen tjt, jeiht man denjelben ab 
und ferpirt ihn fofort. Man bereite Hummern-Sauce, oder, wenn θὲς 
quemer, begnüge man ſich auch mit Krabben-Sauce. Um folche herzu— 
ftellen, zerhade man das δ εἰ) eines gefochten Hummers und ftanıpfe 
auch dejien Schale mit hinein, menge gejchmolzene oder dünne Butter 
dazır, und damit die Mafje didig bleibt, füge man nur wentg Waller 
hinzu. Um Srabben-Sauce zu bereiten, kocht man die Krabben, ent- 
fernt deren Köpfe und drücdt die Körper aus den Schalen. Man ver- 
dicke dann die gefchmolzene Butter damit. Dem Lachs follte πἰ 18 bei- 
gefügt werden, wodurch das Aroma diejes Schönen Fiſches beeinträchtigt 
wird, oder worunter der Lachsgeſchmack zu leiden hätte, oder wodurch er 
etwa vermindert werden könnte. 


12. Gebadene File. Man bereitet nach folgendem Rezept eine 
Filllung, womit der zupor gereinigte und abgetrodnete Fiſch gejpidt 
wird. Nachdem der Fisch geſpickt ift, wird er mit einer Nadel und einem 
Zwirnfaden zufammengenäht. Man legt nun den Sich in eine trdene 
Schüffel, oder auf einen großen flachen Teller, auf welchen er aud) ſer— 
virt werden faun, weil fich der Fiſch, wenn erſt gebaden, jchlecht handha— 
ben läßt. Der Fiſch wird nun mit Mehl bejtreut, einige Scheiben ge- 
pöfeltes Schweinefleifch oben darauf gelegt und mit Galz betreut. Man 
begieße den Fiſch mit der Brühe, in welcher er gebaden wird und fügt, 
wenn dieſe nicht genügt, noch ein wenig Wafler hinzu. Man bade in 
einem mäßig geheizten Dfen. Wenn fich der Fiſch leicht mit einer Ga— 
bel durchftechen läßt, nimmt man denjelben aus dem Dfen, entfernt das 
Schweinefleisch und den Zwirnfaden und jervirt ihn, 


13. Füllung für zu badende Fiſche. Man weicht trodenes Brod oder 
Brodfrumen in Waffer auf, drückt dafjelbe aus und mengt folgende Be- 
ftandtheile hinein: in eigroßes Stück Butter, 15 Eplöffel voll Some 
mer-Bohnenfraut, 1 Eßlöffel voll Thymian, 2 ERlöffel voll Majoran, 
Salz nach Belieben und 1 Theelöffel voll Pfeffer. Auch kann noch ein 
geichlagenes Ei hinzugefügt werden. 


Schalthiere. 677 


Schalthiere.“ 


1. Hummern-Groquettes. Man nimmt Hummern-lleberbleibſel und 
zerſtoßt dieſelben jo lange, bis daS dunkle und helle Fleiſch ſowie die 
Schale gut miteinander vermengt werden, man fügt num nicht ganz jo 
viel Brodfrumen hinzu, al3 man Fiſch hat, würzt mit Salz und Pfeffer, 
mengt etwa zwei Eplöffel voll gejchmolzene Butter hinein, formt die 
Maſſe zu runden Ballen, welche zuerit in gejchlagenen Eidotter, dann in 
Brodfrumen gewendet und jchlieglich in heißem Schmalz gebraten werden. 


2. Fein gehackte, gebratene Krebſe. Man Focht und zerhadt 4 Dugend 
frifche Krebje, 2 Unzen Butter, 1 Theelöffel voll Senf, ſpaniſchen Pfef— 
fer und Salz nach Belieben. Man legt das δ εἰ ὦ) in eine Schüfjel und 
mengt behuiſam eine gleiche Quantität feiner Brodfrumen hinein. Man 
rührt die Butter bis diejelbe rahmartig wird, vermischt den Senf gut mit 
derjelben, und rührt nun behutjam (jedes Mal eine Hand voll) die ver- 
mischten Krebje hinein, ferner einen Theelöffel voll Nah und die Kru— 
men. Man mwürze mit Pfeffer und Salz, fülle die Krebsſchalen mit der 
Miſchung, ftrene Brodfrumen oben darauf, belege jede derjelben oben 
nit Kleinen Stüdchen Butter und bräune diefelben dann schnell in einem 
heißen Dfen. 


3. Krebs-Paſtete. Man wirft etliche lebende Krebſe in Fochendes 
Salzwafjer, und kocht diejelben + Stunde lang, Wenn erfaltet, löſt man 
das Fleiſch aus den Scheeren und aus dem Koͤrper heraus, hadt es zu- 
ſammen und vermengt es mit Brodfrumen, Pfeffer, Salz und ein wenig 
Butter. Man füllt diefe Mifhung in die Schalen und. bräunt diefelben 
in einem Dfen. Eine Krebsſchale kann das Fleisch zweier Krebſe faſſen. 


4. Gebratene Auſtern. Man nimmt große Aufiern und trocknet die— 
jelben mit einer Serviette ab. Dann läßt man je eine Unze Butter und 
Schmalz in einer Bratpfanne mit diden Boden heiß werden, würzt mit 
Pfeffer und Salz und taucht nun jede Auſter in gejchlagenen Eidotter 
und dann in Zwieback-Krumen, worauf man die Auftern in dag beige 
Fett legt und ſchön braun bratet. Man fervirt diefelben knusperig und 


heiß. 


5. Boſtoner gebratene Aujtern. Man wende tie Auftern in feinem 
Zwiebadmehl und gejchlagenen Ei, und brate diejelben dann efwa 10 
Minuten lang über einem langjamen Feuer. Sodann bedede man die Höh- 
lung einer heißen, flachen Schüfjel mit TLomaten-Sauce und lege die Au— 
ftern hinein, jedoch jo, daß diefelben nicht bededt find. Man garnire mit 
gehadter Peterſilie. 


6. Aufter-Kruften. Man nimmt ziemlich große Auftern, ſeiht die 
Brühe ab und fügt einer Obertaffe voll diefer Brühe eine Obertaſſe voll 
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Milch hinzu, ferner ein wenig Salz, vier gut gejchlagene Eier und ge- 
nügend Diehl, um einen Brei anrühren zu fünnen. Die Auftern, von 
der breiartigen Maſſe umgeben, werden num in Butter und Schmalz ges 
braten und jo gedreht und gewendet, daß beide Seiten braun werden. 
Müſſen ſehr heiß jervirt werden. 


7. Aujtern und Zwieback-Krumen jchichtenartig gebaden. (Scalloped 
Oysters.) Man rollt etliche Zwiebackſtücke jehr fein, jo daß man etwa ein 
Pint Krumen erhält. Nun wirdeine tiefe irdene Schüſſel mit Butter beſtri— 
chen, etwas von der Auſternbrühe hineingegofjen, dann eine Schicht Auftern 
hineingelegt, mit Salz und Pfeffer beftreut und Kleine Stüdchen Butter 
oben darauf gelegt; nunmehr läßt maneine aus Zwiebadfrumen und Au— 
fternfaft bejtehende Page folgen, dann abermals eine Schicht Auftern, Pfef— 
fer, Salz und Butter, und jo weiter bis die Cchüffel gefüllt ift. Die obere 
Lage muß jedoch aus Zwiebad-Krumen beftehen. Schließlich wird noch ein 
gejchlagenes Er, unter Hinzufügung einer Dbertaffe voll Milch, über die 
Auftern gegofjen. die Schüffel dann zugededt und eine halbe Etunde 
lang gebaden. Wenn durchgebaden, wird die Schüffel aufgededt und 
auf den oberen Roſt zum Bräunen geftelt. 


8. Clam-Kruſteln. Man nimmt 25 große Sand-Clams aus ihren 
Schalen heraus, fchneidet jede in zwei Stücke und legt diejelben auf eine 
gefaltete Eerviette. Sodann ſchüttet man ein Pint Mehl in eine Schüflel, 
fügt ein halbes Pint füge Milch hinzu, ferner drei gut geichlagene Eier 
und nahezu 70 viel Glanı-Brühe, als man Milch hat. Der Brei wird nun 
fo lange gejchlagen, bis er loder ift, worauf man die Clams hineinrührt. 
Man thue reihlih Schmalz in eine Pfanne, Lafje es fiedend heiß werden, 
und thue nunmehr den Brei löffelmeife hinein. Das Ganze wird erft 
auf der einen Seite ſchön braun gebraten, dann gewendet und aud) die 
andere Seite gebräunt. 


Geflügel. 


1. Farce oder Füllung für Geflügel. Nachdem man von alten Weis 
zenbrod-Scheiben die Kruſten abgefchnitten hat, giekt man warmes Waj- 
jer über das Brod, preßt es troden aus und legt es num im eine andere 
Schüffel, damı fügt man noch hinzu Pfeffer, Salz, eınen Theelöffel voll 
pulverifirtes Bohnentraut, eben fo viel Salbei, eine halbe Obertaſſe voll 
gejhmolzene Butter und ein gut gefchlagenes Ei. Wenn alles gründlich 
durcheinander gemengt worden ift, kann man das Geflügel damit füllen. 


2. Auftern- Füllung. Man verwendet diefelben Beftandiherfe, welche 
oben angegeben find, und mengt denfelben noch abgefeihte, zerhadte Auſtern 
bei. Diefe Füllung wird für Truthähne und Hühner benugt. Man 


Geflügel. 679 


verwendet die Brühe und einige Auftern für die Zubereitung einer 
Sauce, welche bei dem Serpiren über den Truthahn gegofjen wird, an— 
Hernfalls aber auch befonders in einem Sauce-Näpfchen ſervirt werden 
fann, 


3. Truthahn und Brodfrumen jchichtenartig gebaden. Man nimmt 
einen falten Truthahn, welcher, nachdem alle Knochen daraus entfernt 
find, fein gehaft wird. Nun wird eine Schüffel mit Butter ausgeftrichen, 
eine mit Milch angefeuchtete Brodfrumenjchicht hineingelegt, dann eine 
Truthahnlage nebſt Füllung, oben darauf werden feine Stüdchen But- 
ter gelegt und Pfeffer und Salz darüber geftreut. Hierauf folgt wieder 
eine Brodfrumenscicht, dann abermals eine Truthahnlage und jo weiter, 
bis die Schüffel gefült if. Man fügt der Sauce ein wenig heißes 
Waffer bei und begießt das δ εἰ) damit. Nun werden zwei Eier in 
zwei Eplöffel vol Milch zerichlagen, ein Eßlöffel voll geſchmolzene But- 
ter beigefügt, ferner ein wenig Salz und Zwiebad-Krumen, jo daß man 
mitteljt eines Meſſers das Fleiich damit überftreichen fann. Nachdem 
man πο einige Stückchen Butter darauf gelegt, wird die Schüfjel mit 
einem Teller zugededt, in den Dfen gefchoben und eine Stunde lang ges 
baden. Einige Augenblide vor dent Serviren entfernt man den Teller, 
und läßt das Fleiſch oben braun werden, 


4. Knochenfreier Truthahn. Nachdem man den Truthahn forgfältig 
gereinigt und abgewafchen hat, nimmt man ein jcharfes, jpiges Mefier, 
und dringt mit demfelben, von Flügelende aus, feit bis zu dem Knochen 
und demfelben entlang, wobei man das Fleiſch vom Knochen ablöft und nur 
die Haut ganz läßt. Mean trennt mit dem Mefjer jede Seite vom Brujt: 
fnochen ab, und Löft mit demfelben auch die Knochen aus den Beinen 
heraus. Nun werden alle Stellen, wo ſich Knochen befanden, mit einer 
Füllung jo ausgeftopft, daß der Truthahn feine natürliche Form behält. 
Hierauf werden alle Einfchnitte in der Haut wieder zugenäht, ſodann 
ſpickt man mit fetten Schweinefleifch- Scheiben und begießt oft mit der 
Brühe und etwas Butter. Wird querüber in Scheiben gejchnitten und 
mit Tomaten-Sauce fervirt. 


5. Hühner-Fricafjee. Man zerlegt zwei junge Hühner und thut die— 
jelben in eine Schmorpfanne, welche gerade genug kaltes Wafjer enthält, um 
diefelben zu bedecken. Man bringt die Hühner langjam zum Kochen, 
und kocht diefelben eine Stunde oder fo lange, bis das Fleiſch gar tft. 
Wenn gar, würzt man das Fleifch mit Salz, Pfeffer, einem Stück But— 
ter und, je nach Belteben, auch mit etwas Sellerie, Ein wenig Mehl, mit 
Waſſer angerührt, wird der Brühe beigefügt, ebenfall3 auch die gut ge— 
ſchlagenen Dotter von zwei Eiern, und bringt die Subjtanz zum Kochen. 
Man legt nun die Hühner auf eine flahe Schüffel und gießt etwas 
Sauce darüber, während die übrige Sauce in einem Sauce-Näpfchen 
jerpirt wird. Der geichlagene Eidotter wird, ehe er den Hühnerfleiſch 
beigefügt wird, mit etwas heißer Sauce angerührt. 
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6. Hühner-Paitetchen. Kaltes Hühnerfleifch wird fein zerhadt und 
mit Pfeffer und Salz, jowie mit etwas gehadter Peterlie und Zwiebeln 
gewürzt. Das Ganze wird nun mit Hühners-Sauce angefeuchtet und 
jodann in ausgezadte, mil einer Teigſchichte belegte Schalen gefüllt, 
welche oben mit Brodfrumen beftrent werden. Man legt kleine Stüdchen 
Butter darauf und badt diejelben in einen heißen Ofen. 


7. Hühmer-Groguetted. Kaltes, geröjtetes Hühnerfleiih wird ſehr 
fein gehadt und demſelben eine gleiche Quantität weicher, gejtampfter 
Kartoffeln beigemengt, worauf man dad Ganze mit Butter, Salz, Pfef- 
fer und ein wenig Senf würzt, ſodann kleine Ballen daraus formt, 
welche man in gejchlagenem Eidotter und Brodfrumen wendet, und dann 
leicht braun bratet. 


8. Hühner-Pajtete. Man zerlegt ein großes Huhn, übergiegt und 
bedeckt es mit Falten Waſſer und läßt es allmählig gar fohen. Man 
würzt mit Salz und Pfeffer und verdidt die Brühe mit zwei Eplöffel 
voll Mehl, welches mit einem eigroßen Stüd Butter vermengt und loder 
gemacht wird. Es wird num leichter Brodteig etwa einen Zoll did aus— 
gerollt und mit dent oberen Rande eines kleinen Weinglafes ausgejchnit- 
ten. Dieſen Teig legt man zurüd und läßt denjelben etwa eine halbe 
Stunde lang aufgehen, worauf er der fochenden Brühe einverleibt wird. 
Der Topf wird num mit einem Dedel feſt zugededt, jo daß der Dampf 
nicht entweichen fann und das Waſſer nicht aufhört, zu fochen. Man 
foche dreiviertel Stunden lang. 


Brod, Krufteln, Rollkuchen nf. w. 


1. Teig für den Winterbedarf. Man jchält und ἴοι 4—5 mittel- 
große Kartoffeln in zwei Quart Waſſer, welche man, wenn gar, durch 
ein Sieb oder eine Maifche jehr fein durchreibt, und zwar in die Schüffel 
hinein, in welcher der Teig angerührt wird. In der Mitte macht man 
eine Vertiefung und fihüttet eine Obertafje voll Mehl hin, worauf man 
das Ganze mit dem Fochenden Kartoffelwafjer übergießt. Man rühre 
gründlich, und jobald die Maſſe erfaltet ift, füge man, behufs Herftellung 
eines dünnen Breies, noch ein Pint warmes Waffer hinzu, ebenfall3 aud) 
eine Obertaffe voll Hefe. Aus dieſem Teige läßt fich ſehr loderes Brod 
baden. 


2. Zweimal aufgegangenes Brod. Man mejje 4 Duart Mehl ab, 
entnehme demſelben etwa 1 Dbertafje voll, und ſchütte das übrige in eine 
Pfanne. Nachdem man in der Mitte eine Vertiefung gemacht hat, thut 
man in diefelbe 1 Eflöffel voll Zuder, 1 ERlöffel voll Salz und 1 Ober: 
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taffe voll Hefe hinein; ſodann gießt man 1 Pint Milch dazu, welche durch 
Hinzufügung von 1 Pint warmen Waller lauwarm gemacht worden ift. 
Nachdem man das Ganze mit einen ftarfen Löffel gut gejchlagen und 
gerührt hat, wird der Teig 20—30 Minuten lang gefnetet und dann 
zurüdgeftellt, um während der Nacht aufzugehen. Am nächjten Morgen 
wird der Teig abermals gefnetet, in latbartige Stüde geformt und wie- 
der zurücgeftellt, un bis zur doppelten Größe aufzugeben, worauf man 
nicht ganz eine Stunde lang badt. 


3. Mit Sauerteig angerührtes Brod. Der Sauerteig wird folgender= 
maßen zubereitet: Man gießt 1 Pint lauwarmes Wafjer in eine große 
Schüfjel, und rührt einen diefen Brei an, welchem man nur einen Thee— 
Löffel voll Salz beifügt. Der Brei wird num gut gefchlagen und gerührt, 
in eine Pfanne mit warmem Waller gethan und warn erhalten, worauf 
er in 2—4 Stunden aufzugehen anjängt. Wenn er nahezu ioder genug 
it, nimmt man ein Pint Mitch und ein Pint fochendes Waller, und 
rührt den Teig in einer Brodpfanne an. Sobald der Teig nun lauwarm 
geworden ift, wırd der Sauerteig hineingemengt. Wenn warnı gehalten, 
wird der Teig in etwa 2—4 Stunden loder genug fein. Diejer Teig 
braucht nicht jo viel gefuetet zu werden, al3 der mit Hefe angerührte und 
aufgegangene Teig. Wenn man diefes Vertahren bet der Teigbereitung 
einſchlägt, dann muß man öfter baden, weil diefes Brod fchneller troden 
wird als dasjenige, welches mit Kartoffeln gebaden wurde. Manchen 
Leuten ift daS Brod wegen des beim Aufgehen entitehenden Aromas zu— 
wider, welches nureine Folge der fäuerlichen Gährung ift. Fe mehr dieſes 
aber der Fall ift, dejtd ficherer erhält man auc) ſüßes Brod, wenn gehö- 
rig aufgegangen. 


4. Rohe Kartoffel-Hefe. Drei große Kartoffeln werden abgejchält 
und in faltes Wafjer gelegt, worauf man eine Kartoffel in eine große 
Schüffel hineinreibt, und fofort ein Pint fohendes Waller darauf gießt, 
um die Kartoffel zu fochen. Es wird nun die zweite Slartoffel zerrieben, 
welche man ebenfalls mit einem Pint kochendem Wafjer übergießt, worauf 
man ſchließlich auch die dritte Kartoffel zerreibt, und diefelbe gleichfalls mit 
einen Pint kochendem Waſſer begießt. Man zerreibe nicht alle auf ein— 
mal, weil die Rartoffel.eine dunkle Färbung annimmt. Indem man die 
Maſſe ſchnell mit einem filbernen Löffel rührt, fügt man etwas Salz 
und etwa eine halbe Obertafje voll Zuder Hinzu. Wenn lauwarm, wird 
πο eine Obertaſſe voll Hefe hineingerührt, und wenn locker genug, 
wird das Ganze von einen: dien Schaum überzogen. Mit diejer Hefe 
läßt fich jehr ſchmackhaftes Brod baden. 


5. Braune: Brod. Man nimmt 24 Obertaffen voll ſaure Mild) 
und 4 Dbertafje voll Molafjes, mengt einen gehäuften Theelöfiel voll 
Soda hinein, ferner zwei Obertafien voll Kornmehl, eine Obertaſſe voll 
Graham: Mehl und einen Theelöffel voll Salz. Nach dreiftündigem 
Dämpfen bräune man das Brod im Ofen. 


682 Die amerikanische Küche, 


6. Graham-Brod. Man nimmt etwas über ein Duart warmes 
Waſſer, fügt 4 Obertafje voll braunen Zuder oder Molafjes hinzu, ferner 
4 Obertafje volle Hefe und 14 Theelöffel voll Salz, verdickt ſodann das 
Waſſer mit Mehl zu einem dünnen Brei, mengt nunmehr Hefe, Salz 
und Zuder dazu, und rührt jchließlich noch mehr Mehl hinein, um das 
Ganze zu verdiden. Am darauffolgenden Morgen fügt man einen klei— 
nen Theelöffel voll Soda und genügend Mehl hinzu, daß der Brei fteif 
wird; hierauf thut man denjelben in Pfannen, läßt ihn aufgehen und 
backt alsdann in einem mäßig geheizten Dfen. Während des Aufgehens 
muß der Teig auf einem warmen Platz ftehen. 


7. Soda-Biscuitd. Man jchüttet 1 Duart Mehl in ein Sieb, ferner 
1 Theelöffel voll Soda und 2 Theelöffel voll Cremor Tartari (cream 
of tartar), thut 1 Theelöffel voll Salz und 1 Eßlöffel voll weißen Zuder 
hinein, mifcht alles gut durcheinander, mengt noch) einen ebenen Eßlöffel 
vol Schmalz oder Butter hinein und durchfeuchtet daS Ganze dann mit 
einem halben Pint füßer Milch. Der Teig wird nun auf’3 Brett gelegt 
und einen Zoll die ausgerollt, mit einem Biscuit-Meffer zerichnitten und 
in einen fchneilbadenden Dfen geftellt. Die Biscuits müſſen möglichit 
wenig gehandhabt-und fchnell gebaden werden. 


8. Wiener Semmeln. Ein Eplöffel voll Butter wird in einer gro= 
Ben, tiefen Schüffel weich gerührt. Dann werden einem Quart unges 
jiebtem Mehl zwei gehäufte Theelöffel voll Badpulver beigefügt, gemifcht 
und gefiebt und nunmehr der Schüffel mit der Butter einverleibt. Man . 
nehme genügend Milch, um einen Teig von gewöhnlicher Steife herrich- 
ten zu können, thue einen Theelöffel voll Salz in die Milch und rühre 
damit das Mehl an. Der Teig wird nun auf’3 Brett gelegt und jo 
lange gefnetet, bis er loder tft, worauf man denfelben einen halben Zoll 
did ausrollt und mit einem Meffer in Stücke ſchneidet, welche man der— 
artig faltet und üiberbiegt, daß eine halbmondartige Form daraus entfteht. 
Dan befeuchte die Semmeln ein wenig, damit diefelben klebrig werden 
und ihre Form beibehalten. Man lege die Semmeln nun in butterbeftri= 
hene Pfannen, beftreiche diefelben oben mit Mil, um einen Glanz zu 
erzeugen, und bade diejelben jofort etwa 20 Minuten lang in einent hei— 
Ben Dfen. 


9. Fladen. (Buns.) In einer Dbertaffe voll füge Milch wird ein 
Ei zerichlagen, 1 Dbertaffe voll Zucker, 1 Obertafje voll Butter, 1 Ober: 
tafje voll Hefe und genügend Mehl hinzugentengt, daß ein meicher Teig 
entjteht, welcher mit Musfatnuß gewürzt wird. Man läßt den Teig num 
aufgehen, bis er ganz loder ift, worauf man Biscuit3 daraus formt, 
welche man abermals aufgehen läßt, diejelben dann badt, und wenn 
nahezu fertig, mit ein wenig Molaſſes in Milch itberftreicht. 


10. Geröjtete Brodjcheiben mit Butter beftrichen. Man nehme nicht 
allzu friſches Brod und fchneide δα εἴθε in gleichmäßig dünne Scheiben; 
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die Winde wird abgejchnitten. Jede Brod-Seite wird nun erwärmt, 
hierauf erft eine Seite über dem Feuer gebräunt, und dann auch) die an= 
dere Seite geröftet, worauf man diefelben mit Butter beftreicht und fofort 
ſervirt. 


11. Aepfel-Kruſteln No. 1. Man ſiebt 2Obertaſſen voll Mehl mit 
1 Theelöffel vol Backpulver, und fügt FTheelöffel voll Salz hinzu. 
Nun zerichlägt man 2 Eidotter mit 1 Theeiöffel voll Zuder und 1 Ober: 
tafje voll jüße Milch, welches man zufammen in's Mehl rührt und einen 
lockeren Brei herftellt, welchem man nun auch daS gejchlagene Eiweiß bei- 
mengt. Nachdem man ποῦ) 3 zerhadte Aepfel beigefügt, wird das Ganze 
in heißen: Feıt gebraten und mit Ahorn-Syrup fervirt. 


12. Aepjel-Krujteln No. 2. Man bereite einen Brei, fo daß im 
Verhäliniß zu einer Obertafje voll ſüße Milch 2 Obertafjen voll Diehl, 
2 Eier, 1 Eplöffel voll Zuder und ein wenig Salz fonımen. Die Wild 
muß laumarıı fein und wird dem gejchlagenen Eidotter und den Zucker 
allmählig beigefügt, dann läßt man das Mehl und das Eiweiß folgen, 
rührt alles gut durcheinander und fügt auch noch etliche Scheiben guter, 
jaurer Aepfel hinzu, welch’ letstere jedoch mit dem Brei gut überdedt jein 
müfjen. Der Brei wird num mit einem Löffel in heißes Schmalz gelegt 
und goldig braun gebraten. Wird mit Ahorn-Syrup oder mit aus Zuder 
hergeſtelltem Syrup jeroitt. 


13. Frauzöſiſcher Pfannkuchen. Man ſiebt FObertaſſe voll Mehl 
und 1 Theelöffel voll Backpulver zuſammen, und rührt daſſelbe mit einer 
Dbertafje voll Milch zu einem Brei an, welchem πο beigemiengt wird 1 
Theelöffel voll Zuder, 3 Eier (das Weiße derjelben wird beſonders ge= 
Ichlagen und zuletzt beigefügt,) und 1 Theelöffel voll geſchmolzene Butter. 
Es wird nun ein Stüd Butter in die Bratpfanne gethan, und dann ge- 
. nügend Brei, um die Pfannenfläche zu bededen. Nachdem beide Seiten 
braun gebraten, werden diejelben mit Obftjaft (jelly) beftrichen, gerollt 
und oben mit pulverifirtem Zucker beftreut. 


14. Buchweizen-Pfannkuchen. 2 Obertaffen voll Buchweizenmehl, 
4 Dbertafjfe voll Weizenmehl, 2 Sheelöffel voll Badpulver und 1 
Theelöffel voll Salz werden mit 1 Pint jüger Milch zu einem Brei an- 
gerührt, welcher in einer gut mit Fett beftrichenen eifernen Roſtpfanne 
(griddle) auf beiden Seiten braun gebaden wird. Der Brei muß vor 
por den Baden gut geichlagen und gerührt werden. 


15. Buchweizen-Kuchen. Man fiebt 1 Duart Buchweizenmehl und 
einen Theelöffel voll Maismehl zufammen. Bei falten Wetter rührt 
man einen mäßig dünnen Brei mit lauwarmer, füßer Milch au, und ſalzt 
nad) Belieben. Bei warmem Wetter hingegen tft es rathſam, Wafjer 
ftatt Milch zu verwenden, weil leßtere fauer wird. Man fügt nun ein 
halbes Weinglas voll Hefe hinzu, thut den Brei in einen (feft zu ver— 
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ſchließenden) Einmach-Krug und läßt ihn während der Nacht aufgehen, 
Am nächſten Morgen jhlägt man drei Eier hinein und küßt den Brei 15 
oder 20 Minuten lang ftehen. Unmittelbar vor dem Braten rührt man 
noch) einen Theelöffel voll Soda hinein, welcher jedoch zuvor über den 
Brei geftreut werden muß. Der Brei wird num mit einer großen Kelle 
in die Pfanne gethan, und zwar jollte eine gleich große Quantität für 
jeden Kuchen genommen werden, welche aber auch nicht allzu groß wer- 
den dürfen. Man halte bejondere heiße Teller bereit, auf welchen die 
Kuchen ſervirt werden, ferner bringe man auch guten Syrup und ge- 
ſchmolzene Butter auf die Tafel, damit (je nach Belieben) davon gegefien 
werden kann. 3 follten immer nur ein oder zwei Kuchen auf einmal 
für jede Perſon jervirt werden. Die Kuchen jollten, wenn der Roftpfanne 
entnommen, immer auf einen heißen Teller gelegt ‘werden. 


16. Mürber Erdbeer-Kruſtkuchen. (Strawberry Short-Cake,) Ein 
Quart Mehl, 2 Sheelöffel voll Badpulver, ein wenig Salz und 1 Eß— 
Löffel voll weißen Zuder werden zufammengefiebt. Nun werden 3 Eß— 
(öffel voll Butter beigemiſcht, 2 Eier in 1 Dbertafje voll Milch zerichla= 
gen und jodann alles möglicht jchnell Durcheinander gemengt. Der Teig 
wird nun in zwei Theile getheilt, und jeder Theil zu einer etwa 4 Zoll 
dien Lage ausgerollt. Dean thut hierauf eine Page in eine gut mit Fett 
beitrichene Pfanne, legt die andere Yage oben darauf und badt diejelben 
in einem heißen Ofen. Wenn gebaden, werden die zu Kruften gemorde- . 
nen Yagen wieder auseinander genommen, eine die Schicht Erdbeeren 
dazwiſchen gethan, und fchlieglich mit Zucker beftreut. 


17. Roll⸗Kuchen. (Crullers.) Man nimmt 2 Obertaffen voll Zuder, 
1 Obertaffe vol füge Milch, 3 Eier, 1 Eplöffel voll Butter, 3 Theelöffel 
voll Badpulver mit 6 Obertafjen voll Mehl gemifcht, ferner Muskatnuß 
und Zinmt. Man zerichlägt die Eier und rührt diefelben mit der But— 
ter und dem Zuder zufammen, fügt dann die Milch und gleichzeitig auch 
das Gewürz und Mehl hinzu. Das Teigbrett wird num mit etwas 
Mehl beftreut, der Teig dann darauf gelegt und jo lange gefnetet, bis er 
fteif genug zum Ausrollen ift. Der ausgerollte Teig wird hierauf in 
quadratförmige Stüde zerichnitten, und auf jedem Stück 3—4 lange 
Einschnitte gemacht. Die Stücde werden jchlieglich, indem man die ums 
Ihichtigen Streifen zwischen den Einfchnitten mit den Fingern und dem 
Daumen erfaßt, in heißes Schmalz geworfen und fchnell gebaden. 


18. Maismehl-Puffer. 8 Eplöffel voll Maismehl werden mit 1 
Quart fochender Milch angerührt, und 4 Eßlöffel voll pulperifirten 
Zuder fowie ein wenig Muskatnuß der Maſſe beigemengt. Das Ganze 
läßt man (unter beftändigem Rühren) fünf Minuten lang kochen, und 
nimmt e3 dann vom Feuer. 


19. Englische „,Grumpet3‘“. 1 Duart warme Milch, 1 Theelöffel 
voll Salz, 4 Obertafje voll Hefe und genügend Mehl werden derartig 
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vermengt, daß ein nicht allzu fteifer Teig entjteht, welchem, wenn loder 
genug, noch eine halbe Dbertafje voll gejhmolzene Butter beigefügt wird. 
Man läßt.den Teig nun etwa 20 Minuten lang ftehen, und badt dann 
vingartige „Müffchen”. 


20. „Corn Dodgers““. Einem Quart Maismehl wird ein wenig 
Salz und ein fleiner Eplöffel voll Schmalz beigemengt, daS Ganze dann 
mit kochendem Waſſer abgebrüht und einige Minuten lang fchnell gerührt 
und gejchlagen. Der Brei wird hierauf mittelft eines Eßlöffels im eine 
gut mit Fett ausgeftrichene Pfanne gelegt. Dean Τοῖς darauf achten, 
daß der Brei dick genug ift, um fich unten abzuflachen und in der Mitte 
etwas erhöht zu bleiben. 


21. Johannis-Kuchen. Man nimmt 1 Pint Buttermildh, 1 Pint 
Maismehl, 1 Eplöffel voll geſchmolzene Butter, 3 Eier, 1 Theelöffel voll 
Soda und 1 Theelöffel vol Salz. Nachdem die Eier zerjchlagen und 
der Butterntilch beigefügt worden find, wird das Maismehl, die ge- 
ichmolzene Butter und das Salz hineingerührt. Der Soda wird nun 
mit ein wenig fochendem Wafjer aufgelöft und ebenfall3 dem Brei εἰπε 
verleibt, welcher, wenn gründlich durcheinander gemengt, in eine mit Fett 
beftrichene flache Pfanne gelegt und in einen mäßig jchnell badenden 
Dfen eine halbe Stunde lang gebaden wird. 


22. ‚Graham Gems““. Man nimmt 3 Obertafjen voll jaure Milch, 
1 Tcheelöffel voll Soda, 1 Theelöffel voll geihmolzenes Schmalz und 1 
gejchlagenes Ei. Zuerſt wird num die Milch dem Et beigerührt, dann 
der Zuder und das Salz und hierauf auch das Graham Mehl hinzuge— 
fügt, während der Soda zufammen mit dem Schmalz dem Mehl beige- 
mengt wird. Der Brei wird fo fteif gemacht, daß er vom Löffel abfällt. 
Die Eleinen, jehr heiß gemachten Pfannen werden nun gefüllt und 15 
Minuten lang in einen heißen Ofen gebadeı. 


23. Graham-Müffchen. Man nehme 2 Obertaffen voll ſaure Milch, 
2 Eplöffel voll braunen Zuder, etwas Salz, 1 Theelöffel voll Soda und 
genügend Graham- Mehl, um einen mäßig fteifen Bret anrühren zu 
fönnen. 


24. Weihe Grüte oder Gries. Man nehme 2 Obertafjen voll Gries 
und lafje jolches während der Nacht in 2 Duart Salzwafjer durchweichen, 
worauf man dafjelbe 2 Stunden lang in einem doppelten Keſſel Fochen 
läßt. Wird mit Milch und Zuder ſervirt, oder, wenn erfaltet, in Schei= 
ben gejchnitten und gebraten. 


25. „Schneeflocken““. Man nehme 1 Quart gefiebtes Mehl, 1 
Duart füße Mil, Salz nad) Belieben, 6 Eier (befonders gejchlagen), 
und 1 Eplöffel voll geſchmolzenes Schmalz. Kurz vor dent Baden wird 
noch 1 gehäufter Defjertlöffel voll Backpulver beigemengt. Kleine, dünn 
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mit Fett ausgeftrichene Paftetchen- Pfannen werden nun mit dem Brei 
angefüllt und in einem fchnell badenden Dfen gebaden. Dies ift, wenn 
gut angerührt und gebaden, ein delifates und jchmadhaftes Gebäd. 


26. Soda-Bisceuit. Ein Duart Mehl und ein ebener Theelöffel voll - 
Soda werden zujammen gefiebt, und mit dem Mehl ein hühnereigroßes 
Stücd Butter gründlich verrieben. Man falze nach) Belieben und durch— 
feuchte das Mehl derartig mit faurer Milch, daß ein weicher Teig ent= 
fteht, welcher zu dünnen Biscuits geformt wird. Yegtere müfjen in einem 
jchnell badenden Dfen gebaden und möglichit wenig gehandhabt werden. 
Man follte, ehe der Soda dem Teige einverleibt wırd, immer ein wenig 
Mehl zurüdjtellen und dag Backbrett damit beftreuen. 


27. Boitoner braunes Brod. 1Obertaſſe voll Maismehl, 2 Ober: 
taffen voll Graham-Mehl, 1 Iheelöffer voll Salz, 4 Epköffel voll Mo— 
laſſes, 1 Pint Milch und 1 Threlöffel voll aufgelöften Soda werden 
zufammengemifcht und das Ganze mit einen hölzernen Löffel ſchnell ge: 
rührt und geichlagen. ine große Pudding-Form oder ein Dlecheimer 
wird nun mit Butter ausgeftrichen, etwa zur Hälfte mit Teig gefüllt, 
zugedeckt und der Eimer ſodann in fochendes Waſſer geftellt. Man achte 
darauf, daß auch nicht ein Tropfen Wafjer in den Eimer gelangt. Nach 
dreiftündigen Kochen wird der Eimer eine halbe Stunde lang zum Trod- 
nen in den Dfen σε 
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1. Frucht-Pfund-Kuchen. Man nehme 1 Pfund Zucker, 2 Pfund 
Butter, 4 Oberiafje voll Waſſer, 1 Pfund Rofinen, 3 Pfund Korinthen, 
4 Pfund körnerfreie Nofinen, + Pfund Citronat, 10 Eier, ι Pfund 
Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Butter und Zuder werden 
zu einer rahmartigen Mafje gerührt, hierauf die Eidotter und eın wenig 
Musfatblürhe beigefügt, dann das Mehl und tas gejchlagene Eiweiß 
und endlich die zuvor mit ein wenig Mehl beftreute Frucht. Wird, nad)- 
dem alles qut durcheinander gemengt, in zwei Pfannen in einem mäßig 
geheizten Dfen gebaden. 


>, Frucht-Kuchen No. 1. 1 Pfund Butter, 1 Pfund braunen Zuder, 
12 Eier, 4 Pfund Feigen, 1 ganze fein gehadte Drange, 6 Eplöffel voll 
Molaffes, 1 Weinglas voll Wein, 4 Weinglas voll Branntmein, ein wenig 
Roſenwaſſer, Gewürz je nad) Geihmad, 4 Pfund Rofinen, 3 Pfund 
Korinthen, 1 Pfund Citronat, 1 Theelöffel voll Soda und genügend 
Mehl, um einen jteifen Teig herzuftellen. Butter, Zuder und Eier 
werden gut mit einander vermengt. Nachdem die Drange fein 
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gehadt und mit 1 TIheelöffel voll Zuder vermifcht worden, wird die 
Drange ſammt den Rojinen, Korinthen, Feigen und den Eitronat hin- 
eingemengt, danır folgen die anderen Beitandtheile. Der Soda wird mit 
ein wenig heißem Wafjer aufgelöft. Eine genügende Duantıtät Mehl 
muß angerührt werden, um εἰπεῖν jehr jteifen Teig herftellen zu fönnen. 


3. Frucht-Kuchen No. 2. 1 Pfund Butter, 1 Pfund braunen Zuder, 
3 Eier, 2 Pfund Nofinen, 2 Musfatnüfje, 1 Eplöffel voll Piment, 1 
Dbertafje voll jaure Milch, 2 ebene Theelöffel voll Soda und 2 Pfund 
Mehl. Zucder, Butter und Eier werden zufammiengerührt, dann Die 
Milh und das Gewürz hinzugethan, hierauf folgen die Roſinen und 
ihlteglich der mit ein wenig heißem Waller aufgelöfte Soda, zulegt wird 
auch das Mehl hineingemengt. 


4. Frucht-Kuchen No. 3. 1Obertaſſe voll Zuder, + Obertafje voll 
Butter, 3 Eier, 1 Pfund Rofinen, 1 Pfund Korinthen, 2 Unzen Eitronat, 
Gewürz je nad) Geſchmack, 1 Iheelöffel voll gemahlenen Kaffıe, 2 Wein- 
gläfer voll Wein, 1 Zitrone, 1 Obertafje voll Kaffee, + fund Mandel, 
2. Täfelchen Chocolade, 1 Theelöffel voll Banilla, 2 Theelöffel voll Soda 
und genügend Mehl, un einen fteifen Teig herzujtellen. Zucker, Butter 
und Eier werden zufanmengerührt, danı Gewürz, Kaffee und Wein 
hinzugefügt, hierauf das Mehl, die Nofinen, Korinthen und das Citronat. 
Der Teig wird jeßt eingerührt und die übrigen Beftandtheile werden 
ebenfalls beigemengt; der Soda wird mit ein wenig heißem Wafjer auf: 
gelöft, und jcplieglich wird genügend Mehl hinzugethan, um einen jehr 
jteifen Teig herftellen zu fönnen. 


5. Weiher Frucht-Kuchen. Das Weiße von 12 Eiern wird zu einem 
jteifen Schaum gejchlagen, dann rührt man 2 Obertaſſen voll Zucker 
und 1 Dbertafje voll Butter zufammen, ferner nimmt man 1 Dbertafie 
voll fügen Rahm, mifcht 5 Obertaſſen voll Mehl mit etwa 5 Theelöffel 
voll Badpulver, 1 Pfund Citronat, 1 Pfund Mandeln—alles fein 
zerhadt—, 1 Pfund geriebene Kofusnug, 2 Eplöffel voll Roſenwaſſer 
und 1 Stüd überzuderie Drangenjchale, in Scheiben geichnitten. Der 
Kuchen muß in einen mäßig geheizten Ofen jehr behutjanı und fo lange 
gebaden werden, bis er durch und durch gebaden ift. 


6. Geichlagener Nahm- Kuchen. 1 Dbertafje voll Zuder, 2 Eier, 2 
Eplöffel voll verdünnte Butter und 4 ERlöffel voll Milch werden gut 
gejchlagen und gerührt, dann wird eine Obertaſſe voll Mehl hineinge- 
rührt, welch’ letzterem zuvor ein Theelöffel voll Badpulver beigefügt 
worden ift. Wird in Bratpfannen gebaden. Sobald der Kuchen erlaltet 
ift, muß man ein Pint gejchlagenen und je nach Geſchmack verfügten 
Rahm zur Hand haben, mi‘ welchem der Kuchen bejtrichen und alsdann 
friſch ſervirt wird, 


7. Hickorynuß-Kuchen No. 1. Man nehme 1 Pfund Zucker, 2 Pfund 
Butter, 6 Eier, 1 Muskatnuß, 1 Pfund Roſinen, 3 Weinglas voll 


688 | Die amerifanifche Küche. 


Wein, 1 Pfund Hickorynuß-Kerne, 1 Pfund Mehl und 1 Theelöffel voll 
Badpulver. Zucker, Butter und Eidotter werden nun zunächſt zu Rahm 
gejchlagen, dann die Musfatnug und der Wein hinzugefügt; hierauf 
werden die vorher mit Mehl zu bejtreuenden Roſinen hineingerührt, dann 
das mit dem Badpırlver gemtjchte Mehl beigemengt, und jchlieglich wird 
auch πο daS gejchlagene Eiweiß hinzugethan. Davon läßt ſich ein gro= 
ger Kuchen baden. 


8. Θἰδονη ποι No. 2. Mannimmt 1 Obertafje voll Zuder, 
3 DObertajje voll Burter, 2 Eier, 4 Obertafje voll Milch, 1 große Ober- 
tajje voll Roſinen, 1 Obertajje voll Nußferne, 2 Obertaſſen voll Mehl 
und 2 Theelöffel voll Backpulver. Zuder, Butter und Eidotter werden 
zu Rahın gejchlagen, hierauf die Milch hinzugegofjen, dann die mit Mehl 
zu bejtrenenden Roſinen ſammt den Nußfernen hineingerührt, und jchließ- 
lich auch das Mehl und Badpulver beigemengt. 


9. Delifater Kuden. Man nimmt 1 Obertaffe voll Zuder, 4 Ober- 
tafje voll Butter, da3 Weiße von 4 Eiern, 1 Obertaffe voll Milch oder 
Wafjer, 4 Iheelöffel voll Roſen- und Mandeln-Ertraft, 24 Obertaffen 
vol Mehl und 2 Theelöffel voll Backpulver. Butter und Zucker werden 
zu Rahm geſchlagen, dann das Gewürz und die Milch Hinzugethan, 
hierauf δα 8 Mehl und das Badpulver zufammen gefiebt und in den Ku— 
chen gerührt, und schließlich wird auch daS gejchlagene Eiweiß beigefügt. 


10. Silber-Kuchen. Man nehme das Weiße von 8 Eiern, 2 Ober- 
tafje voll Milch, Z Dbertaffe voll Butter, 14 Obertaffen voll Zuder, 1 
Iheelöffel voll Bidpulver und 3 Dbertafjen voll Mehl. Die Butter 
wird zu Rahm gejchlagen, hierauf der Zuder und dann die Milch hin- 
eingerührt. Das Mehl und Badpulver werden nun dreimal zufammen 
gefiebt und dann der Teig angerührt, welchen ſchließlich auch noch das 
geichlagene Eiweiß jehr behutjam beigefügt wird. Mean bade einen gro- 
gen, brodlaibartig geformten Kuchen. 


11. Gold-Kuchen. Man nehme 8 Eidotter, 1 Dbertaffe voll Zuder, 
3 Dbertafje voll Milch, 1 Dbertafje voll Butter, 1 Theelöffel voll Citro— 
nen=Ertraft, 14 Dbertafien voll Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. 
Die Butter wird zu Rahm gefchlagen, dann Zuder und Eidotter gejchla- 
gen und hineingerührt, hierauf läßt man den Ertraft folgen, fchlägt und 
rührt die Miihung und gießt nunmehr auch die Milch dazu. Schließlich 
werden das Mehl und Badpulver gefiebt und in den Teig gerührt. Man 
bade den Kuchen etwa 40 Minuten lang in einer Rohr- Pfanne. 


12. Feigen- Kuchen. Man nehme das Weiße von 6 Eiern, 3 Ober: 
taffen voll Milch, 14 Dbertafjen voll Zuder, 4 DObertaffe voll Butter, 2° ° 
Dbertaffen voll Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Butter und 
Zuder werden zu Rahm gefchlagen, hierauf wird die Milch hinzugegof- 
jen, dann werden Mehl und Backpulver gefiebt und dent Teige beige= 
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mengt, und endlich wird auch das Eiweiß hinzugefügt, Man bade in 
kleinen Blechpfannen. 


13. Feigen- Füllung. Ein halbes Pfund Feigen und ein halbes 
Pfund Rofinen werden fein zerhadt, und danı genügend heißes Waller 
hinzugegofjen, un einen loderen Brei hevzuftellen, welchen man gleic)- 
mäßig zwiſchen die Tagen thut, und diefelben oben mit einer weißen Zuder- 
glajur überzieht. 


14. Engel-Kuchen. Eine Oberiafje vol Mehl und ein Theelöffel 
voll Backpulver werden fünfmal gefiebt. Hierauf wird das Weiße von 11 
Eiern zu einem jehr fteifen Schaum gejchlagen, und dent gejchlagenen 
Eiweiß ein wenig Salz beigefügt; dann werden Zuder und Gewürz hin— 
zugethan, worauf alles gründlich gejchlagen und gerührt und schließlich 
auch das Mehl behutfam Hineingemengt wird. Man bade langjam in 
einer nicht mit Fett ausgeftrichenen Pfanne 40 Minuten lang. Der 
Kuchen wird num auf einen „Kuchen Abfühler” jo hingelegt, daß auch 
unten Luft hindurch zirkuliven kann. 


15. Ghocoladen-Gelee-Kuchen. Mar nehme 1 DObertajfe voll Zuder, 
das Weiße von 1 Ei und die Dotter von 2 Eiern, 1 Dbertafje vol Milch, 
1 Eptlöffel voll Butter, 1 Theelöffel voll Vanilla, 2 Obertaſſen voll 
Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. Das Mehl und das Badpulver 
werden gründlich durcheinander gefiebt, Zucker, Eidotter und Butter ges 
Ihlagen und gerührt, dann die Milch, Vanilla und das Mehl hin— 
zugeihan. Nunmehr wird alles gut durcheinander gerührt, und jchließ- 
lich auch da3 gejchlagene Weiße von einem Et beigefügt. Man bade drei 
Lagen, welche, wenn mit Chocoladen-Gelee beftrichen, aufeinandergelegt 
werden. 


16. Gelee als Füllung. Man zerſchabe 2 Unzen Chocolade, und 
füge einer Obertaſſe mit kochendem Waſſer einen ebenen Eßlöffel voll 
Butter und Obertaſſe voll Zucker bei, laſſe das Ganze dann aufkochen 
und rühre bis es locker iſt; hierauf wird noch ein gehäufter Eßlöffel voll 
in Waſſer aufgelöſte Kornſtärke und ein Theelöffel voll Vanilla hinzuge— 
fügt. Wenn nahezu erkaltet, werden die Kuchenlagen damit beſtrichen, 
und auch oben und an den Seiten damit überzogen. 


17. Gerollter Gelee-Kuchen. Man nehme 1Obertaſſe voll Zuder, 3 
Eier, 1 Eplöffel voll Butter, 1 Eplöffel voll warmes Waffer, ein wenig 
Salz, 1 Obertaſſe voll Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. Das 
Mehl und das Backpulver werden zufanmengefiebt, die Eidotier zerſchla— 
gen, der Zucker und das Waffer hinzugethan, und das Ganze dann gut 
gerührt und gefchlagen. Das Eiweiß muß fehr fteif gefchlagen werden. 
Nachdem dann das Mehl hineingerührt worden, wird auch das Eiweiß 
allmählig eingerührt. Es wird eine fehr dünne Lage in eine flache Blech- 
pfanne gethan und diefe in einem mäßig geheizten Dfen gebaden, Iſt ſol— 
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ches gejchehen, wird die dünne Kuchenlage mit feinem Zucker beftreut, mit 
Gelee bejtrichen und dann zufammengerollt. 


18. Schwarzer Kuchen. Man nehme 1 Dbertaffe voll Butter, 1. 


Obertaſſe voll Zuder, 1 Obertafje voll Molaſſes, 1 Obertaſſe voll Milch, 
3 Eier, 1 Obertafje voll je in zwei Stücke gejchnittene Rofinen, 1 Thee- 
Löffel voll Badpulver, + Theelöffel voll gleiche Theile Gewürznelfen und 
Musfatnug und 4 Obertafjen voll Mehl. Butter und Zuder werden zu 
einem Rahm gerührt, dann der Molafjes, das Gewürz und die Milch 
hinzugefügt. Hierauf werden die Eier leicht gefchlagen und die Rofinen 
in Mehl umgemwendet. Das Ganze wird Durcheinander gemengt und 
ein Suchen davon gebaden. 


. 19, Orangen-Rahmkuchen. Man nehme 1 Obertafje voll Zuder, 2 
Eier, 4 Obertafje voll Butter, 3 Obertafle voll füge Milch, 14 Obertaf- 
jen voll Mehl und 2 Iheelöffel voll Badpulver. Die Butter und der 
Zuder werden zur einen Rahm gerührt, zunächjt die leicht geichlagenen 
Eier Hinzugethan, hierauf die Milch und dann das mit dem Badpulver 
gefiebte Mehl. Der Kuchen wird in drei Yagen in einem jchnell baden- 
den Dfen gebaden. 


20. Rahmartige Füllung. Man nehme die geriebene Schale und 
den Saft einer Orange, und rühre genügend pulverifirten Zuder dazu, 
um der Mafje die zum Auseinanderftreichen erforderliche Feſtigkeit zu ge= 
ben. Es muß jo lange gerührt werden, bis die Mafje rahmartig gewor— 
den ift. 


© 21. Marmor-Kudhen. (Weißer Theil.) Man nehme 1 Ober- 
tayje voll. Zucder, 4 Dbertaffe vol Milch, das Weiße von 4 Eiern, 4 
Theelöffel voll Bantlla, + Dbertaffe voll Butter, 14 Obertafjen voll 
Mehl und 1 Theelöffel voll Backpulver. Das Mehl und das Badpul- 
ver werden zufammengefiebt, Butter und Zucker zu einem Rahm gejchla- 
gen, Milch und Banilla hinzugethan, hierauf wird das Mehl und zulegt 
da3 211 einem fteifen Schaum gejchlagene Eiweiß hineingerührt. 
Gelber Theil. Man nehme Z Obertafje voll Zuder, die Dot— 
ter von 4 Eiern, 4 Theelöffel voll Vanilla, + Obertaſſe voll Milch, 1 
Eplöffel voll Butter, 1 Dbertafje voll Diehl und 1 Iheelöffel voll Bad- 
pulver. Die Butter, der Zucer und die Eidotter werden zu einem Rahm 
gerührt, dann wird die Milch und zulegt das Mehl und Vanilla hinzus 
gefügt, worauf alle3 gut durcheinander gerührt werden muß. 
Dunkler Theil. + Täfelchen ſüße Chocolade wird mir ein 
wenig heißer Milch aufgelöft, und derſelben 1 Eßlöffel voll Zuder und 
1 Theelöffel voll Vanilla beigefügt. Diefes wird nun in eine Obertaſſe 
voll Brei hineingerührt, melcher theilweije der weißen und zum Theil der 
dunklen Mafje entnommen worden ift._ Hierauf wird zuerjt eine Farbe 
des Kuchenbeftandtheiles und dann die andere mittelft eines Eßlöffels in 
eine gut mit Butter ausgeftrichene Pfanne gethan. Aus vorjtehenden 
Beftandtheilen läßt fich ein großer und wohlſchmeckender Kuchen baden. 
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22. Kokusnuß-⸗Kuchen. Man nehme 1 Obertafie voll Suter, Σ 
Dbertafje voll Butter, 2 Eier, + DObertafje voll Milch, 4 Theelöffel voll 
Banilla, 2 fnappe Obertafjen vol Mehl und einen gehäuften Theelöffel 
voll Badpulver. Die Butter und der Zuder werden zu einen Rahm 

gerührt, zunächjt werden die Eidotter hinzugethan, dann das Gewürz, 
hierauf wird daS gejiebte Mehl und zulegt auch das gutgejchlagene Ei— 
weiß beigefügt. Man bade drei Yagen in einem jchnell badenden Dfen. 


23. „Kokusnuß-Glaſur““ für Kuchen. Man kocht eine Obertaſſe 
poll gemahlenen Zuder in einigen Eplöffel voll Wafjer bis der Syrup 
Faden zieht, gießt dann den Syrup in das güt geichlagene Weiße 
von einem Ei, rührt die Maſſe jo lange, bis dieſelbe nahezu erfaltet ift, 
und bejtreicht dann die Kuchenlagen damit, welche hierauf jofort mit ge= 
tiebener Kokusnuß bejtreut werden. Die Kuchenlagen werden nun zu— 
jammengelegt und der Kuchen oben mit geriebener Kokusnuß bedeckt 


24. Chokoladen-Kuchen. Dan nehme 12 Dbertaffen voll Zuder, 4 
Dbertafje voll Butter, 4 Dbertafje voll Wild, 3 Eier, 1 Theelöffel voll 
Banilla, 3 Tafeln geriebene Chocolade, 2 Dbertafjen voll Mehl unt 1 
gehäuften Theelöffel voll Badpulver. Butter und Zuder werden zu einer 
rahmartigen Mafje gerührt, hierauf die Milch, Eier, Chocolade und 
dann das mit dem Bacpulver gefiebte Wiehl beigefügt. Der Teig wird 
nun in flahe Pfannen gethan und etwa eine halbe Stunde lang gebaden, 
worauf man die Kuchen oben mit einer weißen Glaſur überzudert. 


25. Weiches Ingwer-Brod. Man nehme 13 Obertaſſen voll Mo— 
lajjes, 4 Dbertafje voll Zuder, 1 Obertajfe voll Milch, 1 Eplöffel voll 
Ingwer, + Dbertafje voll Butter, 24 Obertafjen voll Diehl und 2 Thee- 
iöffel voll Badpulver. Zucker, Butter und Molafjes werden zufammen- 
gerührt, und dann die Gier und die Milch hinzugethan. Hierauf werden 
das Badpulver und das Mehl zufammengefiebt und der Ingwer und 
der Zimmt beigemifcht. Wird, nachdent alles gut durcheinander gemengt 
worden ift, in einer flachen Bfanne gebaden. 


26. Eier-Küchelchen. Man nehme 1 Dbertafje voll Butter, 2 Ober- 
taſſen voll Zuder, 4 Eier, 3 Eplöffel voll Waſſer, 4 Obertaſſen voll 
Mehl, 1 ebenen Theelörfel voll Badpulver und etwas Muskatnuß Diehl, 
Badfpulver und Muskatnuß werden zufammengefiebt, Butter und Zucker 
zu einem Rahnı gerührt, die leicht gejchlagenen Eidotter hinzugethan, und 
jodanı das Waffer und das gut gejchlagene Eiweiß beigefügt. Nachdem 
alles gehörig mit dem Mehl vermifcht worden, wird der Teig dünn aus— 
gerollt, in beliebig geformte Täfelchen gejchnitten und jchnell gebaden. 
Dieje Küchelchen bleiben jehr lange frisch. 


27. Tropf⸗Küchelchen. Man nehme 4 Dbertaffe voll Butter, 14 
Dbertaffen voll Zuder, 2 Eier, 3 Obertaffe voll Milch, + Theelöffel voll 
Zimmt, 24 Dbertaffen voll Mehl und 1 Theelöffel voll Badpulver. 
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Mehl, Backpulver und Zimmt werden zufammengefiebt, und Zuder und 
Butter zu einem Rahm gerührt; nunmehr werden Eier und Milch hin- 
zugerhan und mit dem Mehl zu einem derartig loderen Teig vermeugt, 

daß er von Yöffel abfält. Mean nimmt mit Butter auzgeftrichene 
Blechpfannen, und legt die Küchelchen, zwei Zoll von einander entfernt, 
hinein, Bor dem Einjchieben in den Ofen müfjen die Küchelchen ποῦν 
mit pulverifirtem Zuder und Zimmt betreut werden. 


28. Molaſſes-Tropf-Kuchen. Man nehme 1 Dbertafje voll Zuder, 
1 Dbertafje voll Molafjes, Z Dbertafje voll Butter und Schmalz, £ 
Dbertaffe voll Waffer, 2 Eier, 1 Theelöffel voll Ingwer, Gewürznelfen 
und Zimmt ſowie 1 Theelöffel voll aufgelöften Soda, ferner genügend 
Mehl, daß der Teig vom Löffel abfällt. 


29. Kartoffel-Kuchen. Man nehme 2 Dbertafjen voll puiverifirten 
Zuder, 1 Obertafje voll Butter, 4 Eier, 3 Pfund ſüße, zerhadte Man— 
deln, 2 Unzen ſüße, geriebene.Chocolade, 1 Dbertafje voll geriebene aber 
nicht friſch gefochte Kartoffeln, 14 Dbertafjen voll ſüße Milch, 1 gerie= 
bene Eitronenfchale, + Theelöffel voll Zimmt, Gewürznelfen und Biment, 
21 Dbertafien voll Mehl und 2 Theelöffel voll Badpulver. Man bade 
2 Stunden lang in einem langſam badenden Dfen. 


30. Kaffee⸗Kuchen. Man nehme 1 Dbertafje voll braunen Zuder, 1 
Dbertafie voll Molaſſes, 1 Dbertafje voll Butter, 1 Obertafje voll ſtar— 
fen Kaffee, 1 Ei, 4 ebene Dbertafjen voll Mehl, 1 gehäuften Theelöffel 
voll Soda (mit dem Mehl zufammengefiebt), Zimmt, Gewürznelfen, 2 
Pfund Rofinen und + Pfund Citronat. Butter, Zuder und Ei werden 
zufammengerührt, dann Gewürz, Molaſſes und Kaffee hinzugethan, 
hierauf wird daS Mehl und zulegt auch die Frucht beigefügt. Man bade 
eine Stunde lang in einem mäßig geheizten Ofen. 


31. Tropf-⸗Kuchen. Man rühre 4 Eidotter, 1 Dbertafje voll Zuderr 

3 Dbertafje voll Butter, 1 Obertafje voll Kornjtärfe und 2 Theelöffel 

Doll Badpırlver zuſammen, und rühre dann allmählig aud) das geſchla— 

gene Eiweiß hinein. Man bade in Kleinen Blechpfannen. Feder Kuchen 

kann, nachdem ev in Die Blechpfanne gelegt worden ift, oben miteiner Ro— 
fine oder einer Mandel belegt werden. 


32. Damen-Finger. (Lady Fingers.) Man rühre 2 Eier, 1 Dber- 
taſſe voll Zuder und 4 Obertaffe voll Butter zufammen, und rühre dann 
auch nod) 4 Eplöffel vol ſüße Mitch hinein. Man füge nun genügend 
Mehl hinzu, um einen jteifen Teig herzuftellen, welcher mit einem Löffel 
gerührt werden kann. Dem Mehl müſſen zuvor 2 Eplöffel voll Bad- 
pulver beigemifcht werden. Man würze mit Banilla. Das Badbrett muß 
reichlich παῖε Mehl betreut werden. Hieranf nimmt man ein Stüd Teig, 
rollt letteren fingerdid aus und zerichneidet denjelben daun in 4 Zoll 
lange Stüde, welche man fest in mit Butter auSgeftrichene „Damenfingere 
Blechformen’ legt. Dan bade in einem fchnell badenden Ofen. 
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33. „Jumbles““ No. 1. Man rühre Z Dbertafje voll Butter, 14 
Dbertajjen voll Zuder und 3 Eier zufammen, und füge 3 Eßlöffel voll 
Milch und 1 Theelöffel voll Badpulver hinzu. Nachdem ausgerollt, wird 
der Zeig mit gemahlenem Zuder beftreut, welch’ letzterer gut hineingerollt 
one muß. Man jchneide mit einem „Jumble“-Meſſer und bacde 

nell. 

34. „Jumbles““ No. 2. Man nehme 2Obertaſſen voll Zucker, 1 
knappen Eßlöffel voll geſchmolzene Butter, 1 Obertaſſe voll Milch, 2 
Theelöffel voll Banilla, 4 Eier, 1 Salzlöffel voll Salz, 1 Quart Mehl 
und 1 Theelöffel voll Badpulver. Die Eier werden ſehr leicht mit dem 
Zuder verrührt, dann Butter, Milch und Banilla hinzugethan, und zu— 
legt wird daS mit dem Backpulver gefiebte Mehl beigemengt, jo daß ein 
ſehr fteifer Teig entiteht. Man nimmt nun eine mit Fett ausgeftrichene 
Pfanne und legt kleine Stüce des Teiges fo hinein, daß zwiſchen denfel- 
ben immer genügend Zwiſchenraum bleibt. Dann muß fchnell gebaden 
werden. Wenn die Hige gerade recht und der Teig fteif genug tft, wer— 
den die zu badenden Stüde in der Mitte aufgehen und ſich zu einer fchö- 
nen Form geſtalten. 


35. Waffeln. Man nehme + Pfund Butter, 4 Pfund pulverifirten 
Zuder und 3 ebene Theelöffel voll Mehl. Nachdem der Teig mit Ro- 
ſenwaſſer gewürzt, werden dünn geformte Kuchen in eine Bratpfanne ge- 
legt und gebaden. Die Kuchen müfjen, während diejelben noch heiß find, 
gerollt und mit Zucker überftreut werden. Weil ſchnell gebaden, müfjen 
diefe Kuchen auch jofort gerollt werden. 


36. Vanilla-Plägchen. (Vanilla Snaps.) Man nehme 14 Dber- 
taſſen voll Zuder, 2 große Theelöffel vol Mil, 2 Eier, 3 Theelöffel 
voll Vanilla, 1 Dbertaffe voll Butter, 1 Therlöffel voll Badpulver und 
3 Obertaſſen voll Mehl. Butter und Zuder werden zu einen: Rahm ge= 
rührt, dann die Milch, die leicht gefchlagenen Eier und Vanilla hinzuge- 
than, das Mehl und das Badpulver zufammengefiebt und mit den vor— 
stehenden Beftandtheilen zu einem weichen Teig gemengt, welcher dünn 
ausgerollt werden muß. Bor dem Baden müſſen die Pläschen mit pul- 
verifirtem Zucker bejtreut werden. 


37. Gewürz-Ingwer-Kuchen. Man nehme 5 Eier, 2 Obertafjen voll 
Butter, 4 Obertaſſen voll Mehl, 2 Obertaſſen voll Zucker, eine nicht 
ganz volle Obertaffe mit Molafjes mit einem Theelöffel voll Soda, jo 
lange hineingerührt, bi3 er unten zu ſchäumen anfängt; ein Weinglas 
voll Branntwein, 1 ERlöffel voll Ingwer, 1 Eplöffel voll Zimmt und 
1 Eglöffel voll Piment und Gewürznelken gemifcht. Zuletzt wird das 
gejchlagene Eiweiß und dann der Molafjes hineingerüht. Auch kann 
etwas Frucht beigegeben werden. 


38. Frucht-Ingwer-⸗Kuchen. Man nehme 1 Pfund Mehl, 1 Dber- 
tafje voll Zuder, 2 Obertafien voll Molaffes, 4 Pfund Butter, 6 Eier, 
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1 Pfund Korinthen, 1 Pfund Rofinen, 4 Pfund Citronat, 1 Eplöffel 
voll Ingwer, 1 Theelöffel voll Zimmt und Piment, 1 Theelöffel voll 
Soda und 2 Theelöffel voll Cremor Tartari. 


39. Ingwer-Nüſſe. Man nehme 34 Pfund Mehl, 1 Pfunt 
Butter, 4 Pfund Zuder, 1 Duart Molafjes, 5 ebene Eplöffel voll 
Ingwer, 3 Theelöffel voll Piment, 1 Theelöffel voll Gemwürznelfen 
und 2 Theelöffel voll Zimmt. Man mache einen loderen Teig, rolle 
denjelben aus und ſchneide centgroße Stücke daraus, welche mit Molafjes 
und Wafjer überftrihen und in einem mäßig geheizten Ofen gebaden 
werden. 


40. Jungwer-Pläschen (Ginger Snaps.) Man nehme 1 (δὶ, 1 Ober- 
taſſe voll Molaſſes, 1 Dbertaffe voll Zuder, 1 Obertaſſe voll Butter und 
Schmalz gemifcht, 4 Obertafje voll fochendes Wafjer, 1 ebenen Eplöffel 
poll in Wafjer aufgelöften Soda, 1 Eplöffel voll Ingwer und genügend 
Mehl, um einen weichen Teig herzuftellen. Der Teig wird dünn aus— 
gerollt und in einem [ὦ πεῖ! badenden Dfen gebaden. 


41. Zimmt-Tropf-Kuden. Man nimmt 1 Ei, 1 Obertaffe voll 
Buder, 1 Dbertafje voll Molaſſes, 4 Dbertafje voll Butter, 1 Obertafje 
vol Waſſer, 2 Theelöffel voll Zimmt, 1 gehäuften Theelöffel voll Soda 
und 3 Obertaſſen voll Mehl. Man bade in kleinen, halb gefüllten 
Dbertäßchen. 


- 42. Zuder-Küchelden. Man nehme 1 Dbertafje voll Zuder, 1 Ober: 
taffe voll Butter, 1 Obertaſſe voll Waſſer, 1 Theelöffel voll Soda, 1 
TIheelöffel voll Cremor Tartari oder 1 ERlöffel voll Badpulver, und ge- 
nügend Mehl, um einen fteifen Teig heritellen zu fönnen. Der Teig 
wird ausgerollt, in Stüde von beliebiger Form gejchnitten, und in einem 
ſchnell badenden Ofen gebaden. 


43. Küchelchen ohne Gier gebaden. Man nehme 1 Dbertafje voll 
Zucker, ὁ Obertafje voll Butter, 1 Obertaffe voll Waffer, 1 Eßlöffel voll 
Badpulver und genügend Mehl, um den Teig ausrollen zu fönnen. Der 
Teig wird in Stüde von beliebiger Form gefchnitten, und leßtere in 
einem jchnellen Dfen gebaden. 


44. Gefochte Kuchen-Glaſur No. 1. Man nehnte 1 Dbertafje voll ge= 
mahlenen Zuder und 5 Eplöffel voll Waffer, und lafje das Ganze fo 
lange über einem lebhaften Feuer kochen, bis es Faden zieht. Hierauf 
wird das Weiße von einem Ei fo lange gejchlagen, bis es fteif ift, dann 
die fochende Zuckermaſſe hinzugethan, und dag Ganze einige Minuten 
lang jehr fchnell gerührt. Dann nimmt man den Spatel und fchlägt die 
Maſſe jo lange, bis diefelbe hell und rahmartig wird. Nachdem erkaltet, 
beftreicht man den Ruchen damit, 
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45. Gefochte Kuchen-Glajur No. 2. 1 Dbertafje voll Zuder und 4 
Dbertajje voll Milch merden auf’3 Feuer gejegt und zum Kochen ge- 
bracht. Nach fünf Minuten langem Kochen (ohne umzurühren) thut 
man die Mafje in eine Pfanne mit falten Waffer, und jchlägt das Ganze 
dann jo lange, bis es weiß und hellfarbig wird Bet den Steifmerden— 
aber noch vor dem völligen Erfalten— wird die Glaſur je nach Geſchmack 
gewürzt, dann auf den Kuchen gethan und mit einen Mefjer glatt ge- 
jtrichen. 

46. Pudding-Sauce. 1 großer Eplöffel voll Butter, 1 Obertaſſe 
poll pulverijirten Zucker und 1 TIheelöffel voll Vanilla werden zu einer 
hellen, vahmartigen Maſſe geſchlagen. ° Hierauf gießt man eine große 
Dbertajje voll Waljer in eine Schmorpfanne, und fügt dag mit ein wenig 
falten Wafjer angerührte Mehl hinzu, welches man nun fo lange kochen 
läßt, δ 8 e3 wie dünne Stärfe geworden ift. Dann nimmt man die Butter: 
und Zuckermiſchung und rührt und fchlägt diefelbe ſehr ſchnell, während 
eine andere Perſon unterdefjen die heige Mehl-Sauce allmählig hinzugießt. 
Wenn man mit dem Schlagen und Rühren nicht einen Augenblid inne 
hält, wird die ganze Sauce aufgehen und fchaumartig werden. 


41. Rahm- Sauce. Man gießt 1 Pint Milch in einen Doppel-Keffel 
und bringt diejelbe gerade zum Kochen. Hierauf rührt man einen gehäuf- 
ten Theelöffel voll (mit etwas Falter Milch aufgelöfte) Kornſtärke hinein, 
und fügt gleichzeitig απ) einen Eßlöffel vol Zuder hinzu. Nun läßt 
man das Ganze einige Minuten lang kochen und dann erfalten, worauf 
man πο 2 Eplöffel voll Sherry oder 1 Theelöffel voll Banilla beifügt. 
Kurz vor dem Serpiren wird auch das gejchlagene Weiße von 2 Eiern 
noch hineingerührt. Muß kalt ſervirt werden. 


48. Gröbeeren-Sauce, Man rührt 4 Dbertaffe voll Butter mit 1 
Dbertafje voll Zuder zufammen, und fügt das fteif gejchlagene Weiße von 
einem Et hinzu. Nachdem man die Ertbeeren zu einem Brei geftampft 
hat, wird alles gut durcheinander gerührt. 


49. Wein-Sauce. 1 Obertaſſe voll Zuder und 4 Dbertaffe voll 
Butter werden zu einer vahmartigen Mafje gerührt, und derfelben 1 gut 
gejchlagenes Ei beigefügt. Danı werden ἢ Obertaffe voll fauren Wein, 
etwas Musfatnuß und 4 Theelöffel voll Citronen-Ertraft hineingerührt. 
Bor dem Serviren ftellt man die Sauce in eine Schüffel mit heigem 
Waſſer, läßt diefelbe jedoch nicht fochen, fondern nur ziemlich heiß werden, 


50. Apfel: und Gitronen-Füllung. Der Saft und die geriebene 
Schale einer Citrone, 1 großer, geriebener ſaurer Apfel und 1 Obertafje 
voll Zuder werden fünf Minuten lang zufammen gefodht. Nachdem 
erfaltet, ift die Füllung fertig für den Gebraud). 


51. Wallnuf- Füllung. + Obertaffe vol Milch und ὦ Obertafjen 
voll Zuder werden fünf Minuten lang unaufhörlich gefocht, dann vom 
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Feuer genommen und 1 Pfund fein gehadte Wallnußferne hinzugethan, 
worauf das Ganze jo lange gerührt wird, bi fich die Füllung gut au» 
ftreichen läßt. 


52. Gefochte Orangen- Füllung. Der aus einer Citrone und zwei 
Drangen ausgepreßte Saft wird zum Kochen aufgeſetzt Sobald der Saft 
focht, twırd demjelben 1 Eplöffel voll mit ein wenig Wafjer angefeuchtete 
Kornftärfe beigefügt, worauf man das Ganze 10 Minuten lang kochen 
läßt. Sodann werden 4 Dbertafie voll Zuder und 1 Eidottter zufan- 
mengerührt und mit ein wenig geriebener Orangenjchale dem Ganzen εἰπε 
verleibt. Man nimmt die Füllung nun vom Feuer, rührt einen Theelöffel 
voll Butter hinein und läßt diefelbe dann erfalten. Diefe Füllung 
thut man arf die Kuchenlagen, und bejtreicht die obere derjelben mit pul— 
verifirtem Zuder. | 


Paſteten und Puddings. 


1. Melonenkürbis-Paſtete No. 1. (Squash Pie.) Man nehme 1 
Pint gelochten Melonenfürbis, 4 Obertafje voll Zuder, 1 Obertaſſe voll 
Milch, 1 Ei, 4 Theelöffel voll Salz und + Theelöffel voll Mugfatblüthe. 
Nachden der Melonenfürbis durch ein Sieb gedrüdt worden, wird 
Zuder, Salz, Musfatblüthe, das gut gefchlagene Ei und die Milch hinzu= 
gefügt. Hierauf wird alles gehörig zufammengerührt und ein Pajteten- 
Zeller damit angefüllt, welcher vorher mit einer Tetgfrufte belegt wurde. 


2. Melonenfürbis-Pajtete No. 2. Der Melonenfürbis wird gekocht 
und durch ein Sieb gepreßt. Mean nimmt nun 1 Pint von diefem Me— 
lonenfürbis und fügt demjelben noch bei 1 Dbertafie voll Milch, 1 Ei, 4 
Dbertafje voll Zuder, 4 Theelöffel voll Salz und 4 Theelöffel voll Mus— 
fatblüthe. Nachdem alles gehörig zufammengerührt worden ift, wird 
ein tiefer, mit einer guten Teigfrufte belegter Teller damit angefüllt. 
Man bade mit nur einer Krufte. 


3. Hackfleiſch-Paſteten. (Mince-Meat Pies.) Wie das Fleijch zuge— 
richtet wird: 2 Pfund miageres, mürbes Rindfleisch, Falt, gekocht oder 
gebaden, wird fein gehadt, machten man zuvor alle Haut und Knorpeln 
daraus entfernt hat. (Die Zunge und das Herz eines noch ganz jungen 
Nindes find, wenn gar und mürbe gefocht, am geeignetſten für Hackfleiſch.) 
Man zerhafenun 4 Pfund Nierenfett ganz fein, ferner 1 Pfund förnerfreie 
Rofinen, 1 Pfund getrodnete Korinthen (gewaſchen und fortixt), 3 Pfund 
in dünne Scheiben gefchnittene® Citronat, ebenſoviel überzuckerte 
Orangen- oder Citronenſchale, 1 Pfund reinen, pulveriſirten, braunen 
Zucker; den Saft von 6 Citronen, die Schalen derſelben werden gerieben 
und die fleiſchartigen Hülſen weggeworfen; 2 geriebene Muslatnüſſe, 1 
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Unze Salz, 1 Unze gemahlenen Ingwer, 1 Unze geſtoßenen und gefiebten 
KRoriander-Samen je + Unze Piment und Gemürznelten. Fleisch, Frucht 
und Gewürz müfjen gut durcheinander gemengt werden, Der Zuder 
wird mit einem Pint Wein und einem halben Pint Branntwein begofjen. 
Zunächſt wird die Frucht den Fleiſche beigefügt, dann der Wein und 
Branntwein darüber gegoſſen. Nachdem alles gut durcheinander gemiſcht, 
wird die fleifchartige Maſſe in kleine Einmach-Krüge gepadt und oben 
einen Zoll hoch vom beiten Syrup daraufgegofjen. Hierauf werden die 
Einmach-Krüge feſt verjchloffen und an einen fühlen ‘Pla geftellt. Wenn 
die Paſteten zubereitet werden jollen, müſſen die Pafteten-Teller zuerjt mit 
einer guten Teigfrufte belegt werden. Jedem Pint der fleiſchartigen 
Maſſe muß ein Bint gehadter, faurer Aepfel und ein Weinglas Rojen- 
waſſer beigemijcht werden. Nachdem die Teigkrufte halb gefüllt tft, wer: 
den kleine Stückchen Butter daraufgelegt, dann folgt abermals Fleiſch, 
und zwar fo viel, daß die Teigfrufte nahezu angefüllt wird. Nunmehr 
wird eine Blätterteigichicht darauf gelegt, in deren Mitte ein Einfchnitt 
gemacht und die Pajtete alsdann gebaden. Die Pajtete bleibt gut erhal- 
ten, muß aber jedesmal vor den Serviren wieder aufgewärmt werden, 
Für den fofortigen Gebrauch wird manchmal faltes Geflügel bei der Zu— 
bereitung von Pajteten verwendet. Ein ausgezeichnetes Verfahren, um 
da3 Fleiſch einige Wochen lang in gutem Zuftande zu erhalten, befteht 
darin, daß man das Fleiſch würzt, dann verpadt und hierauf ganz mit 
Syrup überdedt. Frucht, Wein und Branntwein werden evt bei der Be— 
reitung der Paftete hinzugethan. 

4. Gitronen-Paftete. Man nimmt 1 Dbertafje voll Zuder, 1 Obertafje 
voll dien, fügen Rahm, 4 Eier und 2 Citronen. Die Citronenjchalen wer— 
den zerrieben, der Citronenſaft aber wird ausgepreßt, hierauf werden der 
Zuder und die Eidotter beigefügt und alles zu einem Rahm gerührt, 
dann wird der Rahm hinzugethan und das Ganze nunmehr tı einer 
mürben Unterfrufte gebaden. Das Eiweiß wird zu einem fteifen Schaum 
geichlagen, einige Eplöffel voll pulverifirten Zucker hineingerührt und die 
gebadene Paftete dann oben damit beftrichen. Schließlich wird die Pa— 
itete nochmals in den Dfen gejegt, damit die zum Beftreihen genommene 
Subftanz eintrocknet. 


5. Kofusnuß-Pajtete. Man nehme 1 Dbertaffe voll Zuder, 1 Ober: 
tafje voll ſüße Milch, die geriebene Schale einer Citrone, 4 Eier, 1 Eß— 
löffel voll Butter und 1 geriebene Kofusnuß. Zuder und Butter werden 
zulammengerührt und die Eidotter hinzugefügt, hierauf wird die Kofus- 
nuß, die Milch und die geriebene Citronenjchale hineingerührt, und endlich 
läßt man auch das zu einem fteifen Schaum gefchlagene Eiweiß folgen. 
Man bade in einer tiefen Schüffel, welche zuvor mit einer Teigkrufte θὲς 
legt wurde. 


6. Gekochter Aepfel-Pudding. Man nehme 4 Pint falte Milch oder 
Waffer, 2 Quart fein gehadte Aepfel, 1 Eplöffel voll Butter, 1 Thee— 


698 Die amerifaniiche Küche. x 


Löffel voll Salz, 1 Duart Mehl und 2 Theelöffel voll Backpulver. Mehl, 

Badpulver und Salz werden zufammengerührt, dann Butter und Mehl 
ineinander gerieben, hierauf die Aepfel hineingemengt, und fchließlich 

wird das Ganze mit Milch oder Wafjer zu einer brodlaibartigen Form 

geftaltet. Statt der Aepfel kann auch irgend eine andere Frucht verwen— 

det werden. Wird mit einer Branntwein= oder Citronen-Sauce ſervirt. 

Das Wafjer muß fochen, wenn der Pudding hineingelegt wird, und darf 

auch nicht aufhören zu kochen, bis der Pudding gar ift. 


7. Gedämpfter Nierenjett- Pudding. Man nehme 1 Obertaffe voll Mo— 
laſſes, 1 Dbertafje voll Wafjer odev Mil, 1 Obertafje voll gehadte Ro— 
finen oder Korinthen, 3 Obertafje voll Butter, 1 Obertaffe voll gehadtes 
Nierenfett, 4 Theelöffel vol Musfatnuß, 4 Theelöffel voll Zimmt, 4 Thee- 
Löffel voll Salz, 1 TIheelöffel voll Soda und 24 Dbertafjen voll Mehl. 
Soda, Salz und Gewürz werden mit dem Mehl zufammengefiebt, danır 
Butter und Mehl ineinander gerieben und hierauf die Roſinen beige- 
mengt. Schließlich wird die Milch mit dem Meolafjes gemijcht und in 
das Mehl hineingerührt. Wird zwei Stunden lang in einer mit Butter 
ausgeftrichenen Pudding Form gedämpft, und dann mit einer Brannt- 
wein=Sauce jervirt. 


8. Gefochter Maismehl-Pudding. Ein Pint Mil und ein Pint 
Molaſſes werden aufgewärmt und gut zujammengerührt. Hierauf jchlägt 
man 4 Eier und rührt dieſe mit 1 Obertafje voll gehacdtes Rinder-Nierenfett 
und genügend Maismehl dazu, daß ein fteifer Brei entjteht Nunmehr 
wird noch 1 Theelöffel voll in ein wenig Wafjer aufgelöfter Soda ſowie 
etwas Zimmt und Musfatnuß hineingerührt. Schließlich wird ein Stück 
Zeug in fochendes Waſſer getaucht, ausgerungen, mit etwas Mehl be= 
ftreut, dann der Pudding hineingemwidelt und zugebunden, jedoch muß 
genügend Raum gelafjen werden, damit der Pudding aufgehen kann. 
Man koche etwa drei Stunden lang. 


9. Aepfel-⸗Klöße. Man fchält einige gute Koch-Aepfel und nimmt 
die Kerne und Hülfen heraus. Hierauf wird ein guter Biscuit-Teig mit 
Backpulver angerührt, der Teig etwa einen halben Zoll die ausgerolit 
und jeder Apfel mit diefer Teigmafje umgeben, doch muß zuvor der leere 
Raum, wo fich die Kerne und Hülfen des Apfels befanden, mit etwas 
Zuder, Zimmt und Butter ausgefüllt werden. Die Klöße werden 
nun nebeneinander in eine mit Butter ausgeftrichene Bratpfanne gelegt, 
dann wird eine Dbertafje voll heißes Waſſer hinzugegofjen, auf jedem 
Kloß ein Stück Butter gelegt und endlich eine Hand voll Zuder darüber 
geftreut. Während des Backens müfjen die Klöße mit der Brühe einmal 
begojjen werden. Dieje Klöße jerpirt man mit Rahm und Zuder. 


10. Gebadener Wepfel-Pudding. Man nehme 4 Eidotter, 6 große 
geriebene Aepfel, ὃ Eplöffel voll Butter, 4 Obertafje voll Zuder, ſowie 
den Eaft und die halbe Schale einer Citrone. Zuder und Butter werden 
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zu einem Rahm gejchlagen, dann die Eidotter und die Citrone mit den 
geriebenen Aepfeln hineingerührt. Das Ganze wird hierauf in eine tiefe 
Puddingichüffel gethan und gebaden. Nachdem man das gejchlagene Ei- 
mweiß.darüber gegofjen, wird der Pudding oben ποῦν mit ein wenig gerie= 
bener Muskatnuß beftreut, hierauf abermals einen Augenblid in den 
Dfen gefeßt und dann mit Rahm ſervirt. Wird falt gegeſſen. 


11. Wie man ganze Wepjel baden muß. Ungejchälte Aepfel, welche 
noch die Kerne und Hüljen enthalten, jollte man niemals baden. Bon 
jolchen Aepfeln bleiben, wenn gebaden, fajt immer nur noch die Schalen 
und Kernhülſen übrig. Auch ift 8 jehr mühſam und bejchwerlich, jolche 
Aepfel zu eſſen. Man nehme jchöne, große Aepfel, ſchäle diejelben dünn 
ab und nehme die Kernhülfen mit einen Bleh-Aushüljer heraus. Die 
dadurch) entitandenen Höhlungen werden mit braunem Zucker ausgefüllt. 
Die Aepfel werden nun nebeneinander in eine viereckgie Blechpfanne gelegt, 
hierauf in den Dfen gejchoben und fo lange gebaden, bis diejelben, wenn 
mit einer Gabel durchſtochen, durch und durch weich befunden werden. 
Man hringe die Aepfel warm —aber nicht heig—auf die Tafel, und ſer— 
pire diejelben mit fügen Rahm. 


12. Frucht-Kuchen. Man nehme 1 Pint gefiebtes Mehl und 1 ge= 
bäuften Theelöffel voll Backpulver. Butter und Mehl werden ineinander 
‚gerieben und danı jo viel Milch hineingerührt, daß ein weicher Brei ent— 
jteht, welchen man auf den Boden einer runden, blechernen Backſchüſſel 
thut, und dann mit Aepfel- oder Pfirfih-Scheiben belegt. Wird nach 
halbftündigem Dämpfen mit Zuder und Rahm ſervirt. 


13. Citronen-Paſtete. Man zerreibt die Schalen von 2 Citronen, 
preßt den Saft derjelben aus, fügt 1 Dbertafje voll Zuder und 4 Eidotter 
hinzu und rührt alles zu einem Rahm. Nachdem nod) 1 Sbertafie voll 
Rahm hinzugefügt worden, wird das Ganze auf einer vollen Unterfrufte 
gebaden. Einige Eßlöffel voll pulverifirten Zuder werden nun in das 
zu einem fteifen Schaum gejchlagene Eiweiß hineingerührt, und die Pa— 
jtete oben damit beftrichen. Schließlich wird die Paftete nochmals einige 
Sefunden lang in den Ofen gejegt, um zu bräunen. 


14. Apiel-Pajtete mit Brodfrumen. Einige ſchöne, faftige Aepfel 
werden gejchält, enthülſet und in dünne Scheiben gefchnitten. Mit diefen 
vorher reichlich mit braunen: Zuder verfüßten Aepfeljcheiben wird der Bo— 
den einer großen, tiefen Schüffel belegt, inden man gleichzeitig auch etwas 
geriebene Eitronen= oder Drangenjchale Hinzufügt. Nun läßt man eine 
die Brodfrumenlage folgen, welche man mit etlichen Stüdchen friſcher 
Butter belegt. Hierauf kommt wieder eine Lage Aepfelſcheiben mit 
Zuder, welcher man eine zweite Brodfrumenjchicht und Butter folgen 
läßt. Fest kommen wieder Aepfel und Zuder, dann abermals Brodfru= 
men und Butter. Diefes Verfahren wiederholt man fo lange, bis die 
Schüſſel gefüllt ift. Die obere Lage muß jedoch au Brodfrumen beſte— 
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ben. Mau bade bis die Aepfel volljtändig gar und ziemlich weid) find, 
Die Pajtete muß heiß jerotrt werden. Der Gejchmad derjelben läßt fich 
noch dadurch verfeinern, daß man jeder Aepfelſchicht eim wenig fügen, un— 
gegohrenen und gerade von der Preſſe gekommenen Aepfelwein beifügt. 


15. Preißelbeeren-Puffer. Man nehme 2 Obertafien voll Mehl, 2 
TIheelöffel voll Badpalver, 2 Eßlöffel voll Butter, 4 Theelöffel voll 
Salz, 2 Eier, 1 Pint Preißelbeeren und 1 Obertaffe voll Milch. Mehl 
und Badpulver werden zufanmengefiebt, Butter und Mehl ineinander 
gerieben, hierauf werden die Eier mit dem Salz bejtreut und zu einem 
dien Rahm gejchlagen. Schließlich werden die Breigelbeeren den: Mehl 
beigefügt und endlich auch die Eier und die Milch. Mit Butter ausge- 
jtrichene Obertafjen werden num mit der vorstehenden Miſchung halb an- 
gefüllt, dann in einen Dämpfer gejegt, feft zugededt und eine Stunde 
lang gedämpft. Die Puffer follten jo aufgehen, daß fie fich zu einer 
ballartigen Form geftalten. Diefelben werden ſchwammicht und abforbi- 
ren viel Sauce. Werden mit einfacher Pudding-Sauce ferpirt. 


16. Pirfich-Pudding. Man nehme Z Dbertafje vol Mil, 1 Ei, 2 
Eplöffel voll Butter, 4 Theelöffel voll Salz, 2 Obertafjen voll Mehl, 2 
Theelöffel voll Backpulver und 1 Duart gejchälte Pfirfiche. Mehl, Salz 
und Dadpulver werden zufammengefiebt und mit der Butter ineinander 
gerieben, hierauf Eier und Mil zufammengerührt und den Mehle ein: 
verleibt, jo daß ein fchöner Teig entfteht, welchen man auf ein gehörig 
mit Mehl beftreutes Bacbrett legt und etwa einen Zoll die ausrollt. 
Mit diefem Teige wird nun eine irdene Cchüffel ausgelegt, und in deren 
Mitte eine Dbertafje geftellt, welche man rundum mit Pfirfichen umgiebt, 
jo daß die Schüffel angefüllt wird. Nachdem gehörig mit Zucker bejtreut, 
wird eine Teigichicht oben darauf gelegt und der Pudding 4 Stunde 
lang in eınem heißen Dfen gebaden. Bei dem Zerfchneiden des Puddings 
wird man im der Dbertaffe einen Föftlichen Saft vorfinden, welcher als 
Sauce zu dem Pudding dient. 


17. Feigen-Pudding. + Pfund Nierenfett und dieſelbe Duantität 
Feigen werden fein gehadt, 4 Pfund fein geriebene Brodfrumen hinein— 
gemengt, und gleichzeitig auch ein wenig Zuder und genügend goldgelben 
Syrup hinzugethan, daß ein fchöner Brei entfteht. ine mit Butter 
ausgeftrichene Form wird num mit diefem Brei angefüllt, und 14 Stun- 
den lang gekocht oder gedämpft. Nachdem der Pudding herausgenommen, 
wird derjelbe entweder einfach oder mit gefchlagenen Rahm oder Syrup- 
Sauce fervirt. Letztere wird hergeftellt, indem man ein wenig weiße 
Sauce mit etwas Citronenschale und einem Löffel voll goldgelben Syrup 
würzt. 


18. Weiher Tapioca-Pudding No. 1. Man nimmt eine Obertaſſe voll 
weißen Tapioca, und gießt ein Quart fochender und je nach Geſchmack vers 
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ſüßter Mil darüber. Hierauf werden 6 Eier eingejchlagen, und die 
Milch, wenn nahezu erfaltet, unter fortwährend jchnellem Rühren lang— 
ſam auf die Eier gegofien. Man würze mit Musfatnug und Zimmt, 
bade den Pudding + Stunde lang und jervire denjelben mit einer fräftt= 
gen Sauce. 


19. Weiher Tapivca-Budding No. 2. Eine Obertaffe voll weißen 
Tapioca wird eine Stunde lang in zwei Obertafjen voll Milch aufgeweicht. 
Hierauf Shält und enthüljet man ein halbes Dugend mittelgroße, jaure 
Aepfel. Die entitandenen Höhlungen werden mit Zuder und etwas pul= 
verifirtem Zimmt ausgefüllt. Nachden man eine Obertafje mit Waller 
binzugegofjen, det man die Schmorpfanne zu und dämpft die Aepfel 
jo lange, bis diejelben weich geworden find. Die Aepfel werden nun 
herausgenommen, in eine emaillirte Schüffel gelegt und von dem in der 
Schmorpfanne etwa übrig gebliebenen Syrup darüber gegofien. Dem 
Tapioca wird nun abermals eine Dbertafje mit fetter, jüßer Milch beigege- 
ben, dann über die Aepfel gegoffen und das Ganze gebacken. Wird mit 
einer Fräftigen, diden Butter-Sauce gegejien. 


ἡ 20. „Schwimmende Inſel““. (Floating Island.) Für eine mittel- 
mäßig große „ſchwimmende Inſel“ nimmt man einen 14—2 Pfund 
fchweren runden, dien GeleesKuchen, Damen-Kuchen oder Mans 
del: Kuchen, fchneidet denjelben nad) unten zu und faft bis zum Boden 
in Scheiben, welche man jedoch nicht von einander nimmt. Hierauf 
legt man den Kuchen mitten in eine Glas-Bowle oder in eine tiefe 
Schüſſel. Man nimmt nun 14 Pint fügen Nah, verfüßt denfelben 
reichlich mit Zucker und gibt ihm eine ſchöne grüne Färbung durch eine 
Thee Dbertaffe voll Saft, welcher aus geftoßenem und fünf Minuten 
lang allein gefochten Spinat gewonnen wird. Der Spinat, wenn ge- 
focht, muß durchgefeiht und reichlich verfügt werden. Wenn man eine 
rothe Färbung vorzieht, jo kann man defelbe herftellen aus Korinthen— 
Gelee oder aus dem Saft von eingemachten Erdbeeren. Weitere 14 
Pint verfüßter Nahm wird nunmehr zu einen fteifen Schaum geſchla— 
‚gen und dann gewürzt mit einem großen Glas Wein und Branntwein 
(gemifcht). Der in der, Schüffel oder in der Bowle jtehende Kuchen 
wird hierauf mit den gefärbten und nicht zu Schaum gefchlagenem Rahm 
umgoffen, während der Kuchen mit den weißen und zu Schaum ges 
ichlagenen Rahm oben ganz überdedt wird. 


702 Die amerikanische Küche. 


Conſerven, Gelees und Eingemachtes. 


1. Zohannisbeeren-Gelee. Die Zohannisbeeren dürfen nicht überreif 
jein und follten auch nicht unmittelbar nach einen erfolgten Negenjchauer 
gepflückt werden, weil diefelben dann leicht wäfjerig werden. Man pflückt- 
alle Blätter und auch die reinen Beeren ab, welche, wenn jandig, gema- 
ichen und abgejeiht, aber nicht entitengelt werden follten. Die Beeren 
werden zunächit in einen Porzellan-Keſſel gelegt, dann mit einem hölzer- 
nen Löffel zu Brei gedrüct, aber nicht heiß gemacht, weil daS Gelee als- 
dann eine dunkle Färbung erhalten würde. Hierauf thut man die Bee- 
ren in einen Flanell-Sad und läßt diejelben während der Nacht durch: 
jeihen. Man prefje aber die Beeren nicht, weil daS Gelee dadurch trübe 
wird. Am nächiten Morgen nimmt man ein Glas voll Zuder zu jeden‘ 
Glas Saft. thut darauf alles in eine irdene Schüfjel, um heiß zu werden, 
und rührt fleißig, damit das Anbrennen verhütet wird. Man koche den 
Saft etwa 20 Minuten lang und jchäume denfetben gutab. Nunmehr 
fügt man den heißen Zuder.hinzu und läßt das Ganze fünf Minuten lang 
oder fo lange fochen, bis fich die Mafje, wenn in einem Pöffel der Luft aus— 
gejett, verdict, Hierauf wird die Maſſe in Gläfer gefüllt und 24 Stun- 
den lang zurücgeftellt. Schließlich wird ein Stück Papier in Brannt- 
wein getaucht, oben auf das Glas gelegt und feft zugebunden. 


2. Quitten-Gelee, Nachdem man alle dunklen Flede entfernt hat, 
wird die Frucht entftengelt und behutſam abgewiſcht. Der bejte Theil 
der Frucht wird zum Einmachen verwendet, während die Kernhülſen, 
Schalen und andere nicht zum Cinmachen genommenen Theile für die 
Zubereitung von Gelee verwandt werden. Die Kerne enthalten einen 
großen Theil gallertartiger Subjtanzen und verleihen dem Gelee auch 
eine Schöne Farbe. Man foche in genügendem Wafjer, um die Maſſe zu 
bedecken, welche dann zu Brei gedrückt und durchgefeiht wird. Hierauf 
wird jo viel Zucker als man Fruchtfaft ausgefocht hat, dem letzteren bei- 
gefügt, und das Ganze nun jo lange gefocht, bis e3 geleeartig wird. 


3. Tomaten:Sauce. (Tomato Catsup.) Man focht einen Buſhel 
reifev Tomaten fo lange, bis fie weich find, und drückt diefelben dann Durch 
einen Durchſchlag. Hierauf werden noch hineingerührt 1 Obertafje voll 
Salz, 2 Pfund braunen Zuder, etwa 1 Unze jpanifchen Pfeffer, je 3 
Unzen gemahlenen Piment, Muskatnuß und Celleriefaamen, ſowie 2 
Unzen gemahlenen Zimmt, Nunmehr werden 2 Quart vom beften Ejfig 
binzugegoffen und, nachdem alles gut durcheinander gerührt worden, 
wird das Ganze durch ein Sieb geſeiht. Die Mafje wird nuu fo lange 
langſam gefocht, bis fich diefelbe um die Hälfte veduzirt hat. Dann wird 
die Sauce in zu verfiegelnde Flafchen gefüllt, und diefe an einen dunklen, 
fühlen Plag geftellt. 
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4. Eingekochte Wafjer-Melonen. Man ninmt eine Melone mit dider 
Schale, zerſchneidet diefelbe in beliebig geformte Stüde, legt letztere 24 
Stunden lang in ftarkes Salzwafjer, worauf man diejelben 24 Stunden 
(ang in Elavem Waſſer weichen läßt, jedoch muß bet legterem Verfahren 
das Waffer oft erneuert werden, Zunächſt werden nun die Stücke eine 
Stunde lang in Mlaunmafjer gelegt, un feit zu werden. Zu jedem 
Pfund Frucht wird ein Pfund Zuder genommen. Der Zuder wird zu 
Syrup gekocht, und demfelben einige Kleine Stücke weißer Ingwerwurzel 
ſowie eine in Scheiben gejchnittene Citrone beigefügt. Nachdem ver 
Syrup gekocht ift, nimmt man die Ingwerwurzel und die Eitrone her= 
aus und legt die Melonenftüce hinein. Letztere werden nun jo lange ge— 
focht, bi fie durchlichtig geworden find, dann behutjant herausgenom— 
men, in Einmach-Krüge gethan und jchlieglich der Syrup darauf ge: 
goſſen. 


5. Eingekochte Quitten und Citronen. Die Citrone wird abgeſchält 
und in kleine Stücke geſchnitten, welche man in mäßig ſtarkem Alaun— 
waſſer etwa + Stunde lang gehörig durchkocht, dann aber abſeiht und in 
frischem Waſſer fo lange fochen läßt, bis die Stücke verfärbt und weich 
geworden find. Hierauf werden die Quitten jorgfältig gewaschen, abge- 
ſchält, geviertheilt, enthülfet und halbirt. Zunächft werden die Hülfen 
und Schalen 14 Stunden lang in genügend Waffer gekocht, daß diejelben 
bededt find; dann werden die Hilfen und Schalen herausgenommen und 
die Quitten der Flüfjigfeit einverleibt. Nachdent man die Quitten nahezu 
weich gefocht hat, wird die Eitrone und Z Pfund weißen Zuder zu jedem 
Pfund Frucht hinzugefügt. 


6. Eingefochte Kürbiſſe. Der Kürbis oder Melonenfürbis wird in 
kleine Stüde gejchnitten, ungewürzt weich gefocht und dann zu einem 
feinen Brei geftampft. Die vorher heiß gemachten Kanne werden num. 
mit der heißen Kürbis= oder Melonenkürbis-Maſſe angefüllt, feft zuge— 
fiegelt und an einen dunklen, fühlen Platz geftellt. 


Te Plirfich-Gelee. Die Pfirfiche werden gejchält, zerfchnitten und die 
Steine herausgenommen. Die Pfirfih-Scheiben werden num in einen 
Keffel mit genügend Wafjer gelegt, um diefelben zur bededen, und hierauf 
auch ein Viertel der Kerne hineingeworfen. Es muß oft gerührt werden. 
Nachdem die Frucht gut durchgefocht ift, wird dieſelbe abgefeiht und 
jedem Pint Pfirfich der Saft einer Eitrone beigefügt. Nun wird noch— 
mals gemefjen und zu jedem Pint Pfirfih-Saft ein Pfund Zuder hinzu— 
gethan. Der Zuder wird heiß gemacht und der Saft nach etwa 20 
Minuten langem Kochen hinzugethan. Dann bringt mar das Ganze 
zum Kochen, nimmt e3 hierauf fofort vom Feuer, füllt das Gelee in 
Gläſer und ftellt legtere an einen dunklen, fühlen Plag. 
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8. Nhabarber-Butter. (Pie-Plant Butter.) Zu jedem Pfund ge 
ſchälten und zerichnittenen Rhabarber wird ein Pfund Zuder genommen, 
beide eine Stunde lang zuſammen gefocht, hierauf in Kannen gethan 
und dieſe verfiegelt. 


9. Aepfel-Gelee. Man nimmt Aepfel von angenehm fänerlichen 
Geſchmack Die Aepfel werden gejchält, enthülfet und in Scheiben ge- 
ſchnitten; legtere wirft man jofort in kaltes Wafjer, damit diefelben nicht 
der Yuft ausgejegt bleiben und fich entfärben. Nachdem man eine ge- 
nügende Anzahl Aepfel gejchält und zugerichtet hat, wirft man die Aepfels - 
Scheiben in einen Einkoch-Keſſel, und gießt gerade genug Wafjer darüber, 
um diejelben zu bededen. Der Kefjel wird feſt zugededt und die Wepfel- 
Scheiben läßt man num unaufhörlich kochen, bis fie weich find; dann 
werden diejelben durch einen dünnen Leinenſack in irgend einen Behälter 
gejeiht, welcher zugedecdt bleiben fann. Man hat darauf zu achten, daß 
auf 2 Gläfer voll Saft immer 14 Gläſer voll Zuder kommen. 
Der Saft und der Zuder werden nach diefem Berhältnig abgemefjen und 
in den Kefjel gethan. Diefen Syrup läßt man einige Minuten lang 
fohen und jeiht denjelben dann durch einen Gelee-Sack. Zwei 
Gläſer voll Syrup werden wieder in den Keſſel gegofjen, und von diejer 
Duantität, wenn gehörig dick gekocht, wird nur ein Glas voll Gelee 
übrig bleiben. Nachdem der Saft zubereitet und im rechten Verhältniß 
abgemefjen worden ift, würde e3 vathjam fein, das Gelee in Eleinen 
Duantitäten herzuftellen. 

Bei der Bereitung von Duitten-Gelee wird dafjelbe Verfahren εἰπε 
geichlagen. Sehr angenehm ſchmeckende Gelees Lafjen fich auch aus Erd- 
beeren, Bronbeeren, Himbeeren und Weintrauben herftellen. Nachdem 
man die Frucht gewajchen, läßt man diejelbe ohne Waſſer aufkochen. 
Sobald nun der ganze Saft ausgefocht ift, jeiht man denfelben ab und 
Ihlägt hierauf dafjelbe Verfahren ein, welches man bei der Herftellung 
von Aepfel-Gelee beobachtet hat. : 


10. Gingefochte Holzäpfel (Crabapples.) Man nimmt fchöne 
fibirifche Holzäpfel. Diejelben find immer roth, haben einen angenehm 
ſäuerlichen Geſchmack, und find die einzige Sorte, welche man gegenmär- 
tig zum Einkochen verwendet. Feder Holzapfel wird zunächit mit einem 
irodenen, reinen Fianelltuch abgewiſcht, und dann an verjchtedenen Stel— 
len mit einer großen Nadel durchitochen, um daS Berften der Aepfel zu 
verhüten. Zu jedem Pfund Frucht nimmt man 14 Pfund doppelt ge- 
reinigten Stüdenzuder und ein Pint Waſſer. Zunächit werden der Zuder 
und das Waſſer in einem Porzellanfefjel zu Syrup gefocht, wobei man fo 
lange abjhäumen muß, bis der Syrup vollftändig Klar ift. Dann wer— 
den die Holzäpfel hineingeworfen, und jedem Pfund derjelben der Saft 
und die geriebene gelbe Schale einer großen Citrone beigefügt. Die 
Citrone tft zu diefem Eingemachten unumgänglich nöthig. Man laſſe 
die Aepfel num in diefem Syrup langfam weich fchmoren, jo dag man 
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diefelben mit einem Beſenreis durchftechen kann, fuche aber das Berften 
derjelben zu verhüten. Wenn gar, werden bereitjtehende Einmachgläfer 
zur Hälfte mit den noch) warmen Aepfeln angefüllt, und jchlieglic) gießt 
man den Syrup darüber. 


11. Ueberzuderte Orangen: und Gitronenjchalen. Man entfernt das 
Hülfenfleifch und die innere hautartige Hülfe, ſchneidet zunächſt die 
Schale in längliche Streifen und kocht diefelben in Klaren Waſſer weich. 
Mean bereitet nun einen Syrup, und zwar fo, daß verhältnigmäßig auf 
3 Pfund Zuder immer 1 Pfund Schalen fommen. Den Zucker wird 
das zum Schmelzen erforderliche Waſſer beigegofjen. Hierauf werden 
die Schalen hineingeworfen und über einen langfamen Feuer [0 lange 
gekocht, bis fie mit Syrup überzudert find. Die Schalen werden nun 
herausgenommen, mit pulverifirten Zucker beftreut und dem Sonnen: 
lichte ausgefett, um zu trodnen. Wenn das Wetter jolches nicht geftat- 
tet, Fann man die Schalen auch in einem warmen Dfen trodnen Diefe 
Schalen laſſen fich bei der Bereitung von Fruchtfuchen und Puddings 
gut verwenden. 


12. Drangen-Syrup. Man nehme füge Orangen mit dünnen Hül- 
jen, prefje den Saft aus und füge genügend Zuder hinzu, daß ein Dider 
Syrup entfteht, welcher gefocht und fo lange abgejchäumt wird, bis er 
Har if. Dann wird der Syrup abgegofjen und (wenn erfaltet) auf 
Flaſchen gezogen. Ein Eflöffel voll Syrup in ein Glas Waſſer ge- 
goſſen ſchmeckt ganz föftlih. Vor dem Kochen würze man den Eyrup 
mit ein’ wenig geriebener Drangenfchale. Die Pudding-Sauce wird 
um jo ſchmackhafter, wenn man derfelben eima3 von dieſem Syrup θεὶς 
fügt. Mit Citronen kann man ebenjo verfahren. Man mürzt den 
Zuder, indem man denfelben mit der äußeren Fruchtichale gehörig reibt, 
und dann den Safte einverleibt. Dieſes ift noch befjer, al3 wenn man 
die Schale beifügt. 


13. Gingefochte Ananas. (Pineapples.) Man nimmt 6 fchöne, 
. große und möglichft veife Ananas und reinigt diefelben in gehöriger 
Weiſe, ſchält und fchneidet jedoch die Schalen und Blätter nicht gleich ab. 
Letztere werden mit gekocht, weil die Frucht ihr Aroma dadurch behält. 
Die ganzen Ananas legt man zunächit in einen fehr großen und äußerft 
reinen eijernen Kochtopf, füllt denjelben mit kaltem Wafjer und kocht nun 
die Ananas fo weich, daß man diejelben von der Schale bis zur Hülfe 
mit einem Holziplitter oder Beſenreis durchftechen fann. Dann werden 
die Ananas abgefeiht und aus dem Kochtopf herausgenommen. Wenn fo 
weit erfaltet, daß fich die Frucht bequem handhaben läßt, werden die 
Blätter aßgefchnitten und die Schalen abgejchält. Die Ananas wird 
hierauf in runde, etwa 4 Zoll dicke Scheiben zerfchnitten, wobei man die 
Hülfe jo aus der Mitte herausfchneidet, daß in jeder Scheibe eine Fleine, 
Höhlung bleibt. Die Ananas werden nun gewogen, und zu jedem Pfund 
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Frucht muß ein Pfund Zuder genommen werden. Der Boden einer oder 
mehrerer großer Schüſſeln wird jegt mit einer dien Zuckerſchicht belegt, 
hierauf läßt man eine Lage Ananasjcheiben folgen, zunächſt wieder eine 
Zuderjchicht, dann abermals eine Fruchtlage und fo weiter, bis die Schei= 
ben alle die überdedt find. Die oberite Lage muß aus einer Schicht 
Zucker bejtehen. Nachdem man das Ganze 24 Stunden lang ftehen 
gelaffen, wird der Syrup von den Scheiben abgejeiht, und letztere wer- 
den in weite Einmach-Gläfer gelegt. Der Syrup wird nun in einem 
reinen Porzellan-Keſſel jo lange gefoht und abgejchäumt, bis fein 
Schaum mehr auffteigt, worauf man den heißen Syrup auf die Ananas 
gteßt. Die noch wırmen Einmach-Gläſer werden mit weißen Papier, 
welches vorher paſſend zugefchnitten und in Branntwein getaucht wurde, 
überdeckt und feſt verſchloſſen. ES gibt fein befjeres Berfahren, die 
Ananas einzufohen und das Aroma jo gut zu erhalten, al3 das obige. 
Auch bei den Einfochen von Quitten kann man obiges Verfahren ein- 


ſchlagen. 


14. Eingekochte Tomaten. Dieſe eingemachte Frucht ſchmeckt ausge— 
zeichnet und iſt ſehr populär, wenn gehörig mit Citronen gewürzt. Letz— 
tere ſind jedoch unerläßlich, um das Eingemachte ſchmackhaft zu berei— 
ten. Da die Frucht auch gut „durchzuckert“ werden muß, jo iſt es nicht 
rathſam, die Tomaten ganz und ungetheilt einzufochen. Tomaten mit 
einer glatten, ebenen Schale eignen fich am beiten zum Einfochen. 
Es ift jehr bejchwerlich, narbige oder runzelige Tomaten abzujchälen, 
weil fich (nach erfolgten Abbrühen) die Haut nicht 70 leicht ablöfen läßt. 
Nachdem die ausgewachjenen und reifen Tomaten gewogen find, nimmt 
man zu je 2 Pfund Frucht 2 Pfund vom beften braunen Zuder, einen 
großen Löffel voll gemahlenen Ingwer, ſowie den Saft und die geriebene 
Schale einer großen reifen Citrone, welche man jofort bei dem Erfafjen 
derjelben rollt. Nach erfolgtem Abbrühen und Schälen der Tomaten, 
und nachdem man den Zucer mit ein wenig gejchlagenem Eiweiß ver- 
miſcht hat, legt man die Frucht in einen unbedecken Einfoch-Kefjel mit 
einer porzellanartigen Glaſur, und fügt nun allmählig den Zucker hinzu. 
Die Tomaten und der Zuder werden hierauf langſam zuſammen gekocht, ἢ 
bis fein Schaum mehr aufiteigt. Dann thut man den Saft und die 
Schale der Eitrone allmählig in den Kefjel hinein, und läßt nun das 
Ganze eine Stunde oder noch länger langfam kochen. Die Tomaten 
müſſen alle auseinander berften, widrigenfails fich diefelben nicht halten, 
weil der Zuder nicht genügend eindringen fan. Wenn gar, werden dies 
jelben vom Feuer genommen, die Tomaten fanımt ihrem Syrup in bereit 
jtehende Einmachgläfer gefüllt und legtere feſt verſchloſſen. 


15. Eingekochte Birnen. Zu je 3 Pfund Frucht müffen 14 Pfund 
BZuder und 4 Pint Waffer genommen werden. Die Birnen werden ges 
Ihält und in kaltes Waſſer gelegt, widrigenfall3 diefelben noch vor dem 
Eintochen eine dunkle Färbung annehmen würden. Sobald der Syrup 
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zu fochen anfängt, wirft man die Birnen hinein und focht, bis fie ganz 
hell und klar ausjehen und jo mürbe geworden find, daß nıan fie leicht 
mit einer Gabel durchftehen kann. Die in eine Pfanne mit heißem 
Waſſer geftellten Einmachgläfer werden nun behutſam mit der Frucht 
gefüllt, dann fo viel heißer Syrup darauf gegofien, daß die Gläſer bis 
oben voll werden, und legtere dann feſt verfchlofjen und zugefiegelt. 


16. Mit Branntwein eingemachte Birnen. Wenn man Birnen mit 
Branntwein einmachen will, nehme man nur „Bartletts“ dazu, weil die— 
ſes die einzige Sorte ift, welche, wenn mit Branntwein eingemacht, am 
meiften befriedigt. Dieje Birnen haben ein entſchieden ſtärkeres Aroma, 
al3 irgend eine andere Sorte. Man nimmt feite aber reife Birnen, 
melche man jhält und in einem schwachen Syrup fo lange kochen läßt, 
bi3 man mit einem Strohhalm hineinftechen kann. Die Frucht wird 
nun abgejeiht, herausgenommen und in Einmachgläfer gethan. Man 
halte einen aus 3 Pfund Zuder und 4 Bint Waffer hergeftellten dien, 
heigen Syrup bereit, und fülle d’e die Frucht enthaltenden Einmachgläfer 
mit gleichen Theilen Syrup und weißem Branntwein, worauf man Die 
Einmachgläfer jofort feſt verſchließt 


17. Mit Ingwer eingefochte Birnen gehören zu den delikaten Con- 
jerven. Man nimmt harte Birnen, jchält, enthüljet und jchneidet dieſel— 
ben in jehr dünne Scheiben. Für 8 Pfund in Scheiben gejchnittene 
Birnen nimmt man diefelbe Quantität Zuder, den Saft von 4 Citronen, 
1 Pint Wafler und 4 Pfund in dünne Scheiben gefchnittene Ingwer— 
Wurzel. Die Citronenfchalen zerichneidet man in möglichit lange und 
dünne Streifen, thut hierauf alles zufammen in eines Einkoch-Keſſel und 
läßt das Ganze eine Stunde langjam Fochen. 


18. Mit Gewürz eingekochte Birnen jchmeden föftlich. Um dieſe 
berzuftellen, thut man in einen Keffel mit einer porzellanartigen Glaſur 4 
Pfund Zuder, 1 Quart Eſſig, 1 Unze Stangen-Zimmt und Σ Unze Ge: 
würznelfen. Sobald die Gewürzmaſſe zu fochen anfängt, wirft man 8 
Pfund gefchälte Birnen hinein und läßt diefelben gar kochen. Die Frucht 
wird num herausgeichöpft und in Einmachgläfer gethan, der Syrup aber 
dick gefocht und darauf gegofien. Mit Aepfeln kann man in derjelben 
Weiſe verfahren. 


19. Gingemachte Birnen. 3 Pfund Zuder, 3 Pint Eſſig und 1 
Unze Stangen-Zimmt werden zufammen gefoht Zunächſt werden 7 
Pfund gefunde Birnen gemajchen und in jede derielben 3—4 Gewürz: 
nelfen geftedft, worauf man die Birnen in den heißen Syrup legt und 25 
Minuten langſam fochen läßt. Birnen nebft Syrup werden num in einen 
fteinernen Einmach-Krug gethan und zugededt. Am darauffolgenden 
Tage wird die Flüffigfeit abgegofien, hei gemacht und abermals auf die 
— gegoſſen. Mag auch noch zum zweiten Male heiß gemacht werden 
müſſen. 
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20. Eingekochte Weintrauben. Um Weintrauben einzukochen, muß 
das Fleiſch der Trauben mit den Fingern ausgedrückt und zum Kochen 
aufgeſtellt werden. Nach erfolgtem Kochen wird die Maſſe durch ein 
Sieb gerieben, um die Kerne daraus zu entfernen. Saft, Fleiſch und 
Haut der Trauben thut man nun in einen Einkoch-Keſſel, fügt jedem 
Pint 1 Pfund gemahlenen Zucker hinzu und kocht die Maſſe, bis fie did 
genug ift. | 


21. Weintrauben-Gelee. Die Weintrauben gehören zu den beften 
Früchten, welche uns für die Zubereitung von Gelee zur Berfügung 
ftehen. Manche Yeute behaupten, die wilden Weintrauben wären für 
diefen Zweck noch geeigneter, als die fultivirte Frucht. Um das Gelee 
berzuftellen, müfjen die Trauben forgfältig entitengelt und gut gemajchen 
werden. Zunächſt werden die Trauben in einen Einfochfejjel geworfen, 
zugededt und langjanı heiß gemacht; dann läßt man unter bejtändigem 
Rühren die Frucht fo lange fochen, bis die Trauben aufgeplatt oder ge— 
borften find, worauf man diejelben vom Feuer nimmt und durch einen 
Gelee-Sad preßt. Der Saft wird nun abgemefjen, in einen Kefjel mit 
porzellanartiger Glaſur gethan und zum Kochen aufgejegt. Zu jedem 
Pint Saft nimmt man ein Pfund gemahlenen Zuder. Während der 
Saft kocht, wird der Zuder in Blechpfannen gejchüttet, in den Dfen ge- 
jegt und oft umgerührt. Nachdem der Saft 20 Minuten lang ununter- 
brochen gefocht hat, wird der heiße Zuder hineingejchüttet und ὦ πεῖ 
gerührt, bis er geſchmolzen ift. Der heiße Zucker, welcher bei dem Hin— 
einfchütten einen zifchenden Laut verurjacht, wird ſchnell zerichmelzen. 
Man laſſe das Gelee noch einmal auffochen, und nehme es jodann vom 
Dfen. Die fehon zuvor in heißes Wafjer geftellten und dadurch aud) 
heiß gewordenen Gläfer werden nun mit dem flüffigen Gelee angefüllt 
und, wenn vollftändigerfaltet, feſt verjchloffen. Gelees mit zweierlei Far— 
ben und von verjchiedenartigem Aroma können aus ein und derjelben 
Traubenforte hergeftellt werden, wenn man das Fleiſch und die Haut der 
Trauben von einander feparirt und jedes allein kocht. Ein Gelee wird 
purpurfarbig, das andere hellgelb ausſehen. 


22. Gewürzte Weintrauben find. eine Föftlich jchmedende Frucht. 


Um diefelben zuzubereiten, werden 7 Pfund reife Trauben von den Sten- 
geln gepflüct, und das Fleifch und die Haut der Trauben von einander 
ſeparirt. Die Haut der Trauben wirft man in einen über dem Feuer 
befindlichen Einkoch-Keſſel, welcher genügend Waffer enthält, um das 
Anbrennen zu verhüten. In einem anderen Keffel wird das Fleiſch der 
Trauben fo lange gefocht, bis man es leicht durch ein Sieb prejjen umd 
die Kerne daraus entfernen fann. Das durd) das Sieb gedrüdte Trau- 
benfleifch wird num der Haut mit 4 Pint fcharfem Eſſig und je einer 
Unze weißer Gewürznelfen, Biment und Zimmt beigefügt. Das Ganze 
— — gekocht, bis es dick geworden iſt, und dann in Einmachgläſer 
gefüllt. 


- “πὰ ψαιν — 
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28. Weintrauben-Sorbet. (Grape Sherbet.) Aus Traubenfaft 
kann man einen föftlichen Sorbet herſtellen. Man thut 3 Pfund ge: 
mahlenen Zuder und 1 Quart Waffer in eine Schmorpfanne, läßt beides 
einige Augenblide fochen, nimmt es nun vom Feuer und fügt hierauf 
den Saft einer Citrone und einen ERlöffel voll in ein wenig Waſſer auf- 
gelöjte Gallerte hinzu. Nachdem erfaltet, wird noch 3 Pint Saft von 
einer dunklen, jaftreichen Traubenart hinzugegojjen, und das Ganze jegt 
in den Gefrier-Apparat gethan. Nach erfolgten Gefrieren, aber ehe 
man den Spatel bei Seite gelegt, wird das Weiße von einem zu Schaum 
geſchlagenem Ei und ein Eplöffel mit pulverifirtem Zuder hinzugefügt 
und gründlich in den Sorbet hineingerührt. Der Sorbet wird jchlieglich 
in ein pafjendes Gefäß gethan, dafielbe zugededt und zwei Stunden lang 
an einen fühlen Platz geftellt. 


24. Eingetochte grüne Pflaumen. (Green Gages.) Um grüne 
oder blaue Pflaumen einfochen zu können, müfjen erſt mitteljt einer Ga— 
bel kleine Löcher in die Frucht geftochen werden, um das Berjten derjelben 
zu verhüten. Man bereite einen Syrup, indem man zu je 3 Pfund 
Frucht immer 2 Pfund gemahlenen Zuder und 4 Pint Wafjer nimmt. 
Sobald der Zuder gejhmolzen ift, wird die Frucht hineingelegt und 
langfam zum Kochen gebracht. Nach 10 Minuten langem Kochen wird 
die Frucht herausgenommen und in bereit ftehende Einmachgläjer ge= 
than. Den Syrup läßt man mweitere 10 Minuten fochen und gießt den- 
jelben dann fofort auf die Frucht. 


25. Mit eingetochten blauen Pflaumen kann man delikate Paſteten 
für den Winterbedarf baden. Gewürzte Pflaumen find jehr ſchmackhaft, 
wenn diejelben mit Fleisch angerichtet werden. Die Damjon- Pflaumen 
baben daS beite Aroma. Zu je 7 Pfund Pflaumen nimmt man 3% 
Pfund braunen Zuder, 1 Pint ſcharfen Eifig und je 1 Unze Zimmt, 
Gemwürznelfen und Piment. Nach dreimaligem Abbrühen wird die 
Frucht in Einmachgläfer gethan. 


26. Weintrauben-Gelee- Die von den Stengeln abgepflüdten Trau— 
ben werden durch ein Sieb gerieben, gut zujammengerührt und 20 
Minuten langjam gefoht Nachden der Saft jchon eine Zeit lang ge= 
focht hat, wird zu jeden Pfund Saft immer eın Pfund Zuder hinzuge- 
than. Nachdem das Ganze abermals 15 Minuten lang gefocht hat, 
wird das Gelee in bereit jtehende Einmachgläfer gethan, diefe werden 
verfiegelt und an einen fühlen Platz geftellt. 


27. Wie Wallnüffe oder Butternüfje eingemacht werden. Die Nüfje 
müfjen ſchon im Frühſommer gepflücdt werden, wenn diejelben zwar voll 
ftändig ausgewachien, aber noch jo weich find, daß fie mit einer großen 
Nadel leicht durchjtochen werden fünnen. Nachdem man die äußere Haut 
der Nüffe mit einem groben Tuch) abgerieben hat, legt man diefelben eine 
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Woche lang in Salzwaſſer, welches legtere jeden anderen Tag erneuert 
werden muß. Dieſe Salzbrühe wird mit einem fnappen + Pfund Salz 
und einem veichlichen Quart Waſſer bereitet. Man muß genügend Ealz- 
waſſer heritellen, um ale Nüfje gut damit überdeden zu fönnen. Die 
Pfanne wird mit einem großen Dedel feſt zugedeckt, damit die Nüſſe 
nicht den Einmwirfungen der Luft ausgejegt werden. Am legten Tage 
werden die Nüſſe herausgenommen, abgetrodnet und in jede derfelben mit 
einer großen Nadel verjchiedene Kleine Yöcher geftochen. Nach abermali- 
‚gem Abtrocknen werden die Nüſſe auf große, flahe Schüſſeln ausgebreitet 
und zwei Tage lang in die Sonnenhige gejtellt, um ſchwarz zu werben. 
Für je 100 Nüfje nimmt man 1 Gallone guten Aepfelwein-Ejfig, 4 
Unze ſchwarzer Pfefferkörner, + Unze Gemwürznelfen, 4 Unze Biment, 
1 Unze Ingwerwurzeln und 1 Unze Musfatblüthe. Das zufammenge- 
miſchte Gewürz wird in acht fieine Muslinfäde gethan, letztere werden 
zugebunden, 10 Minuten lang in dem Eifig gefocht und dann herausge- 
nommen Die Nüffe werden gleichtheilig in vier fteinerne Einmachfrüge 
gelegt, die Gewürzſäcke gleichmäßig darauf vertheilt, und gleiche Quanti— 
täten von dem heißen Eſſig in jeden Krug gegoſſen. Die noch) warmen 
Einmachfrüge werden mit flachen Pfropfen zugeforft und dann Leder ' 
darüber gebunden Nachdem folches gefchehen, können die Nüffe ſchon 
nad Ablauf einer Woche gegefjen werden. Wenn der heiße Eſſig nicht 
ausreichen ſollte, um die Krüge bis oben anzufüllen, kann man aud) tal- 
ten Eſſig dazu nehmen. Die Nüſſe beftreue man mit ctlichen Blät— 
tern Musfatblüthe. Schlieglich wird noch ein großer Löffel voll Salatöl 
oben darauf gegoſſen. 


28. Eingemadter Blumenkohl. Man nimmt große, reife, ausges 
wachjene Blumentohlföpfe, entfernt die Blätter und Stengel und theilt 
die Blüthen in gleihmäßig große Stüde oder Büſchel. Letztere wirft 
man (unter Hinzufügung von etwas Salz) in einen mit kochendem 
Waſſer gefüllten Borzellan: Keffel, läßt diefelben dämpfen und ſchäumt 
gutab. Sobald der Blumenkohl zu fochen anfängt, wird er mit einem 
durchlöcherten Schaumlöffel herausgenommen, in ein Eieb zum Abjeihen 
gelegt, und endlich fteinerne Einmachfrüge dreiviertel damit angefüllt. 
Man würze mit Musfatblüthe und Muskatnuß, welche man in einer ge— 
nügenden. Quantität vom beften Aepfelwein-Eſſig eine viertel Stunde 
lang dämpft. Wenn zum Kochen gebracht, wird die Subjtanz vom 
Feuer genommen und ganz heiß auf den in den Krügen befindlichen Blu- 
menfohl gegofjen. Wenn man die Krüge beinahe bis oben angefüllt und 
Ihlieglich noch etwas Baumöl darauf gegoffen hat, werden dieſelben feſt 
verichlofjen. 


29. Mit Gewürz und Gemüje eingemachte Gurten. (Mixed Pickles.) 
Man nimmt 2 Duart Blumenfohlblätter, 2 Quart Zwiebeln, Engli— 
hen Sellerie, in Scheiben geichnittene Mohrrüben, 300 kleine Gurken, 
4 Unzen Rettig-Saamen, 4 Unzen Kapuzinerfreß-Saamen, beceitet und 


Getränke, Zuderwerk τι. f. w. 


focht hierauf eine jo ftarfe Salzbrühe, daß ein Ei darauf ſchwimmen 
fann, begießt dann jeden Artikel befonders mit dev fochend heißen Salz— 
brühe, worauf man das Ganze 48 Stunden lang darin ftehen läßt. 
Nach erfolgtem Abjeihen werden die Einmachkrüge oder Gläſer angefüllt, 
Zunächſt focht man 8 Duart Ejfig; nimmt 1 Duart Effig, um 3 Dber- 
taffen voll Mehl damit anzurühren, ferner 3 Obertaſſen voll Zuder, 4 
Dbertaffe voll Senfpulver und 2 Unzen Würzpulver (Curry Powder), 
rührt dieje Beftandtheile in den fochenden Eifig und begiegt fodann die 
Surfen und daS Gemüſe damit. 


30. Chow⸗Chow. Man nimmt 4 Pe mit Heinen, grünen Bohnen, 
4 εξ Tomaten, 3 Dugend Mais-Aehren, 2 Dugend fehr kleine Gur— 
fen, 1 Quart fleine Zwiebeln, 1 Dugend grüne Pfefferfchoten, 1 
Kopf Blumenkohl, 4 Pfund weißen Senfjaamen, + Pfund ſchwarzen 
Senfjaamen, 1 Eplöffel voll Celleriefaamen, 4 Pfund gemahlenen Senf, 
2 Theelöffel voll „Tumeric“-Pulver und 2 Eßlöffel voll Salatöl. 

Die Bohnen, Tomaten, Pfefferſchoten und Zwiebeln werden gefalzen 
und 12 Stunden lang zurücgeftellt. Zunächſt bereitet man eine Salz- 
brühe für den Blumenkohl und die Gurfen, übergießt diefelben damit 
und ftellt beides ebenfall3 12 Stunden lang zurüd. Wenn man alles 
zum Miſchen bereit hat, wird das Korn von Maisfolben abgefchnitten, 
und nunmehr alles (mit Ausnahme des Deles und des Tumeric-Pulvers) 
in einem Kefjel zuſammengemiſcht, hierauf das Ganze noch mit ftarfem 
Aepfelwein-Eſſig übergofien und dann eine Stunde lang gefocht. Wenn 
fertig, wird der Kefjel vom Dfen genommen und das Tumeric-Pulver 
gründlich hineingerührt, zulegt wird auch das Del mit den übrigen Be- 
ſtandtheilen vermiſcht. Am zweckmäßigſten ift 68, wenn man den 
Chow⸗Chow während der erſten Hälfte des Monats Oktober bereitet. 


Getränke, Zuckerwerku. 1. w. 


1. Trauben-Wein. Die Trauben jollten. an einen: trodenen, Haren 
Tage, nachdem ſchon der Morgenthau verſchwunden ift, gepflückt werden. 
Der den Abpflüden muß man jehr behutfan zu Werfe gehen, und auch 
beſonders darauf achten, daß man nur teile und gute Frucht erhält. 
Die Trauben müfjen gründlich gequetſcht und geftampft, die Kerne aber 
nicht zerſtoßen werden, weil dadurd ein bitterer Geſchmack entftehen 
würde. Nach erfolgtem Stampfen läßt man die Maſſe 24 Stunden 
lang ftehen, und läßt diejelbe hierauf durch einen Durchichlag oder ein 
Sieb abjeihen, achte aber darauf, daß die Gefäße nicht ſchmierig find. Der 
Saft wird num (am beften mit gemahlenem Zuder) derartig verfüt, daß 
ein Ei darin ſchwimmt und oben nur bis zur Größe eines Fünfundzwan— 
zigeCent-Stüdes herausragt. Der Saft wird jet auf Krüge gezogen, 
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deren Mündungen unverkorkt bleiben. Eine mit Saft gefüllte Flaſche 
ftellt man zurüd, um den in Folge der Gährung aus den Krügen ent— 
mweichenden Saft wieder erjegen zu fünnen. Sobald die Gährung aufe 
hört, wird der Wein in eine große Bowle gegofjen und folgendermaßen 
abgeklärt: Man holt fih Sand (4 Pint genügt für 5 Gallonen Wein), 
und „wäſcht“ denjelben jo lange, bis das Waſſer Elar davon abläuft, 
fügt das gejchlagene Weiße von 4 Eiern dem Sande bei, und rührt nun— 
mehr diefe Maſſe in den Wein hinein. Sobald fich der Wein geſetzt 
bat. und vollftändig klar ausfieht, wird derjelbe jehr behutjam auf veine 
Krüge gezogen, Der zu benugende Trichter muß mit einem Gtüd 
Muslinzeug ausgelegt werden. Die Krüge werden hierauf feſt verforft 
und an einen fühlen Plaß gejtellt, wo man diejelben ganz ungeftört bis 
Ausgangs Dftober oder Anfangs November jtehen läßt. 

Einige Tage vor dem Abziehen müfjen die zur Verwendung kom— 
menden Flafchen gut ausgefpült, getrocfnet und gejonnt werden. Auch 
verjehe man fich mit neuen Pfropfen. Bor dem Abziehen muß alles — 
auch Stegellaf zum Zufiegeln—in Bereitichaft gehalten werden. Der 
Mein wird abermals in große Krüge gegofien, doch hat man fich vorzu— 
jehen, daß der Krug bei dem Stegen nicht rückwärts gebogen wird, mel 
dadurch der Bodenjag im Krug aufgerüttelt würde. Der Trichter wird, 
ehe man denfelben in die Flajchenmündung ftedt, inmendig mit einem 
Stück Muslinzeug ausgelegt. Die Flafche wird, wenn gefüllt, ſofort 
verforft; den Pfropfen treibt man mit einem hölzernen Schlägel oder 
einem leichten Hammer hinein. Alte Pfropfen jollten nie zur Verwen— 
dung fommen. Der Flajchenhal® wird mit Cement oder Giegellad 
verfiegelt. Die Flafchen jtellt man an einen fühlen, trodenen Plag. 


2. Brombeeren-Liquör. (Blackberry Cordial.) Man thut fehr 
reife Beeren ın einen Einmachkrug, übergießt diefelben mit guten Pfirjich- 
Branntwein, verdedt den Krug hierauf mit Deltuch und läßt ihn eine 
MWoche lang ftehn. Der Branntwein wird nunmehr von der Frucht ab— 
gefeiht, und zu jedem Quart diefer Flüſſigkeit ein Pfund gemahlenen 
Zucker in den Keffel gefchüttet. Ferner wird noch folgendes ungerftoßene 
Gewürz beigefügt : 1 TIheelöffel voll Piment, 1 Theelöffel voll Zimmt 
und 1 Theelöffel voll Gewürznelfen. Der Zuder wird jet mit einer 
genügenden Quantität der obigen Flüffigfeit aufgelöft, zum Kochen ges 
bracht, dann dem übrigen Branntmwein beigefügt, alles gut miteinander 
vermischt und endlich auf Flaſchen gezogen. 

Um guten Pfirfich-?iquör zu bereiten, fann man dafjelbe Ver— 
fahren emjchlagen; nur müſſen die Pfirfiche zerſchnitten und gleichzeitig 
mit dem Zucker und dem Gewürz abgebrüht werden. irgend eine der— 
artige Branntwein-Sorte kann jo zu bereitet werden. 


3. Ingwer-Bier. (Vorzüglih.) Zu 6 Quart Waffer nimmt man 1 
' Unze Eremor Tartari und 2 Ungen weißen Jamaica-Ingwer, läßt das 
Ganze 10 Minuten lang fochen, feiht dann die Flüffigfeit ab und fügt 


Getränke, Zuckerwerk u. ſ. w. 


derſelben ein Pfund Stückenzucker bei. Yun jest man die Flüſſigier! 
noch einmal auf's Feuer, und Läßt diejelbe aelinde Kochen, bis ſich Der 
- Zuder aufgelöjt hat. Dann giegt man die Fiüffigfeit in einen irdenen 
Behälter, in welchen man zuvor 2 Unzen Weinftein-Säure und 1 Citro— 
nenjchale gethan hat. Wenn laumarm, wird noch 4 Glas voll ftarfer 
Hopfen=Hefe hinzugefügt, hierauf alles gut durcheinander gerührt und 
auf Flajchen gezogen. Die Pfropfen werden nach unten feitgebunden. 
Das Bier kann ſchon nach etlichen Tagen getrunfen werden. 


4. Molafjes-Candy No 1. Man nimmt 1 Duart Molajjes, 1 
Dbertafje voll Eſſig, 1 Dbertafje voll gemahlenen Zuder, ein eigroßes 
Stück Butter und 1 Theelöffel voll Soda. Der Zuder wird in dem 
Eſſig aufgelöft, mit dem Molafjes und der Butter zum Kochen aufgefegt 
und das Ganze oftmal3 umgerührt. Sobald die Mafje, wenn ἐπ᾿ 8 
Waſſer gegofjen, fich verhärtet, ift man mit dem Kochen fertig. Hierauf 
wird der Soda πο ſchnell hineingerührt, die Maſſe in mit Butter aus— 
geftrichene Pfannen gegofjen, um abzufühlen, und jchließlich fo lange ge- 
zogen, bis der Candy weiß geworben ift. 


5. Molaſſes-Candy No. 2. Man nimmt 1 Duart vom beften New 
Orleanſer Molafjes und 1 Dbertafje voll gemahlenen Zuder, focht dieſe 
Maſſe 15 Minuten lang und fügt derjelben dann ein eigroßes Stückchen 
Butter bei. Es muß oft gerührt werden, um das Anbrennen zu ver- 
hüten. Wenn ein wenig von diefer Maffe—in faltes Waffer gegoſſen — 
fich verhärtet, ift man mit dem Kochen fertig. Vor dem Abnehmen vom 
Feuer muß noch ein Theelöffel voll jehr fein zerftoßener Soda beigefügt 
werden. Unter fchnellem Rühren wird nun die Mafje vom Feuer ge- 
nommen und in mit Butter ausgeftrichene Blechpfannen gegofjen, um 
abzufühlen. Sobald ſich die Mafje handhaben läßt, muß man diefelbe 
fo lange ziehen, bis der andy weiß geworden ift. 


6. Gitronen-Taffy No. 1. Man nimmt 3 Pfund vom beiten brau= 
nen Zuder, + Pfund Butter und 1 Pint Eſſig, kocht das Ganze, bis fich 
die Maſſe —wenn in's Waſſer gegoffen—verhärtet, fügt noch einen Thee— 
Löffel voll Eitronen-Extraft hinzu, und gießt die Maſſe ſchließlich in 
mit Butter ausgeftrichene Blechpfannen, um abzufühlen. 


7. Eitronen-Taffy No. 2. Man legt 3 Pfund vom beften Stücen- 
zuder in einen Einkoch-Keſſel mit porzellanartiger Glafur, und gießt 14 
Pint ganz klares Wafjer darauf.. Nachdem der Zuder vollftändig auf- 
gelöft ıft, ſetzt man die Flüffigfeit auf's Feuer, und fügt noch einen Eß— 
Löffel voll guten Aepfelwein-Eſſig hinzu, um während des Kochens die 
Abklärung mit zur befördern. Wird gefocht und gut abgefhäumt. Wenn 
fein Schaum mehr auffteigt, fügt man den Eaft von 4 großen Citronen 
oder Drangen hinzu. Man läßt nun die Flüffigkett —unter oftinaligent 
Umrühren—o lange fochen, bis fie aufhört zu fochen, und gießt diejelbe al3- 
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dann in quadratförmige, jehr rein und fauber gehaltene Blechpfannen, 
melche vorher leicht mit Baumöl ausgeftrichen worden find. Der „Taffy“ 
wird jest zum Abkühlen zurücgeftellt und (mährend noch weich) mit. 
einem Mejjer markirt. Man marfirt breit oder querlaufende gerade 
Linien in den Pfannen. Zöge man die Linien der Länge nach, würden 
die Stüde zu lang werden. Nachdem der „Taffy“ erfaltet ift, wird der— 
jelbe, in Ueberſtimmung mit den marfirten Linien und ähnlich wie Ko- 
fusnuß-Candy, im regelmäßig geformte Scheiben zerfchnitten, und in 
gläfernen Schüffeln fervirt. 

Bei der Herftellung von Orangen-Taffy wird gerade fo verfahren. 
Dieſes Zuckerwerk jollte man in Blechfäften aufbewahren. 

Bei der Herftellung von Kokusnuß-Candy wird dafjelbe Verfahren 
eingejchlagen, welches man bei der Taffy=Bereitung zu beobachten hat, 
nur muß man ftatt der Eitronen oder Orangen fein geriebene Kofusnuß 
verwenden. 


8. Ahorn-Rahm. Man nimmt 3 Obertajfen voll Ahornzuder und 
1 Obertafje voll diden, fügen Rahm, und focht das Ganze fo lange, bis 
fi) die Mafje, wenn in faltes Waſſer gegofjen, verhärte. Die Maſſe 
wird num vom Feuer genommen und [0 lange mit einer filbernen Gabef 
geichlagen, bis fie jo feſt wie jehr dider Nahnı geworden ift. Dann wird 
die Mafje in mit Butter ausgeftrichene Blechpfannen gegofjen und (wenn 
erfaltet) in quadratförmige Stüde zerichnitten. 


9. Ghocoladen-Bonbons. Man nimmt 4 Pint fetter Milch und 
set diejelbe in einem Keſſel mit porzellanartiger Glajur zum Kochen auf, 
Ichabt hierauf 11 Täfelchen Chocolade in einen fehr reinen Blechtopf, 
welchen man auf den Dfen ftellt und fo lange dort ftehen läßt, bis die 
Chocolade erweicht ift. Die Mich wird zweimal aufgefocht, dan die 
Chocolade allmählig hinzugefügt und beides fo lange über demnFeuer 
gerührt, bis alles gut durcheinander gemifcht und ftücenfrei tft. Zu— 
nächſt werden 4 Pint von beften pulvertjirten Zuder und 4 große Eß— 
löffel voll Miolafjes hineingerührt, dann läßt man das Ganze [ὦ ποῖ und 
ununterbrochen mindeſtens eine Stunde oder länger fochen, jo daß die 
Maſſe Blajen wirft und faft fo fteif wie ein quter Brei wird. Wenn 
alles jo weit fertig ift, wird noch ein kleiner Theelöffel voll Vanilla-Eſſenz 
hinzugefügt, und die Mifchung nunmehr in flache Blechpfannen gethan, 
welche man zuvor mit jehr guten Baumöl ausgejtrichen hat. Die Pfan- 
nen müfjen auf Eis oder an einen fehr fühlen Pla geitellt werden. 
Während die Maſſe och weich it, werden quadratfürnıige Stüde mit 
einem ſehr jcharfen Miefjer tief markirt. Wenn die Mafje ziemlich erfaltet 
ift, werden die quadratförmigen Stüde ganz augeinandergejchnitten. 
Sollte fih die Miſchung nicht gehörig erhärten, dann hat diejelbe ent— 
weder nicht lange genug oder nicht ſchnell genug gekocht. 
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Deutsch - Englisches Worterverzeichnis 


΄ 


umfassend die 


wichtigsten Fachausdrücke über Speisen und Getränke, 
etc., wie dieselben in der Küche, der Tafel, sowie 
im Wirtschaftsbetrieb angewandt werden. 
Mit Uebersetzung in beiden Sprachen. 


Zusammengestellt von C. N. 


Aal—eel 

- Aal, gebratener— 
spitcheock 

Aal, gerollter—collared 


eel 
Aalraupen—eel pouts 
Abendbrot—supper 
Abendbrotzeit—supper 
time 
Abendessen—supper 
abgebrüht—scalded 
Abklären—to clarify 
Absinth— Wermut- 
branntwein— 
absinthe 
Abschäumen—skim 
Aesche (Fisch) —gray- 


ling, umber 

Ahornzucker—maple 
sugar 

Allerlei Mischmasch— 
potpourri 

Alse (Fisceh)—shad. 
srunter : 

Alse, gebratene—hbake« 
shad 

am Rost gebraten— 
srilled 


am Spiess gebraten— 
roasted on the spit 
Amarellen-Kirsche— 
Armenian cherry 
amerikanische ge- 
mischte Getränke— 
mixed drinks 
amerikanische rote 
Weintraube— 
. Catawba 
amerikanische Venus- 
muschel-—-celam 
amerikanischer Mais- 
branntwein— 
bourbon 
Ananas—pineapple 
Ananas-Bowle—pine- 
apple punch 
Anis—anise 
Anisbrod—anise rusk 
Aniskuchen--anise cake 
anrichten, zubereiten — 
to dress, prepare 
Apfel—apple 


Apfelmus—mashed 
apples 
Apfelsalat—apple salad 
Apfelsine—orange 
Apfelstrudel—apple 
fritters 
Apfelsulze—apple jelly 
Apfelwein—cider 
Appetitanreizer—appe- 
tizer 
Aprikose—apricot 
Arbuse—watermelon 
Arrak (Likör) —arrack 
arrangierte Gemüse 
chartreuse of vege- 
tables 
Artischoeke—artichoke 
au naturel (Fr.)—ohne 
Zutat— plain, simple 
Auerhahn—mountain 
gsrouse, woodcock 
auf einem Rost gebra- 
ten—zrilled, broiled 
aufgelöst—dissolved 
aufgewärmt—rechauffe 
(Fr.)—warmed over 
Auflauf—souffle (Fr.) 
—puff, lisht pud- 
ding, trifle 
Auflauf, Pfirsich— 
peach trifle 
au four (Fr.)—im Ofen 
überbacken—baked 


in oven 
Aufsehnitt, gemischter 
— various kinds of 


cold meats mixed 

Aufsehnitt, kalter— 
mixed meats 

au gratin (Fr.)—ge- 
backene Gerichte 
mit einer bräun- 
lichen Kruste— 
baked dishes with a 
brown cerust 

aus Schmalz gebacke- 
ne Speisen—.beig- 
nets (Fr.)—fruit 
fritters 

aus Weizenschrot und 
Maismehl geback- 
ene Kuchen--Gra- 


Caspar. 


ham and cornmeal 
sriddle cakes 
Austern—oysters, 
shells, cerustacea 
Austerngericht, ragout- 
artiges—scallop 


chowder 
Austernmus—oyster 
bisque 
Bachforelle—brook 
trout 


Backe (vom Fleisch) — 
cheek 
backen—to bake 
Bäckerei—bakery 
Backwerk-Glasur— 
icing for pastry 
Baiser, Schaumgebäck 
—meringue (Fr.)— 
cream puff, cream 
bun 
Bakeljau—salted cod 
Bällchen—ball, boulette 
Banane—Banana 
Bannocks, schottischer 
Hafermehlkuchen— , 
Scotch oatmeal 
cakes 
Barbe (Fisch) —barbel 
Barberize (Beere)— 
barberry 
Barden, dünne Speck- 
schnitten mit denen 
man Geflügel beim 
Braten umbindet— 
lardinz of fowls 
bardieren, belegen mit 
Speekscheiben—to 
lard “ 
Barse oder Barsch 
(Fiseh)—perch 
Basilikum, Basilien- 
kraut— sweet basil 
Batate—Carolina pota- 
to: sweet potato 
Baumkuchen—pyrami- 
dal cake 
Bauren-Krapfen—ex- 
cellent buns 
Becassine—jack snipe 
Bechamelsauce, RBahm- 
tunke—cream sauce 
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beefsteak a la Tartare 
(Fr.)—fein geschab- 
tes Ochsenfleisch 
mit Zwiebeln, u.s.w., 
wird roh gegessen 
seraped beef with 
onions, etc., eaten 
raw 
begiessen—basting 
Beifuss—mugwort 
Beigerichte, Nebenge- 
richte— 
hors d’oeuvre (Fr.) 
sidedishes 
Beignets von Kartof- 
feln—potato beignets 
Beiguss—sauce, gravy 
Beissbeere, Nelken- 
pfeffer—pimento— 
Jamaica pepper 
belegte Brötchen— 
sandwiches 
Berberitzen, Sauerdorn 
—barberries 
Berian (Fr.)—Teeback- 
werk—teacakes 
Berliner Pfannkuchen 
—doushnuts 
Berlingos, kleine Tee- 
kuchen—berlingos, 
small teacakes 
bestes Lendenstück— 
lower loin 
bestreut—strewed, 
dredged 
Bier—beer 
Bierhaus—saloon, 
house 
Bindsalat, römischer 
Salat, Spargelsalat 
—Roman lettuce 
Birkhahn—heathgame, 
heathpout, heath- 
cock, grouse 
Birkhuhn—.heath hen 
Birnen—pears 
Bischoff, Getränk aus 
bitteren Pomeran- 
zen, Wein, Zucker, 
u. 5. w.—bischoff, 
beverage of bitter 
oranges, wine, 
sugar, etc, 
Bittling, geräucherter 
Hering—bloater 
blanc, helle Fleisch- 
brühe—clear soup 
blanchieren, abbrühen 
—scald 
Blatt—(pertaining to 
meat), shoulder 
Blätter-Ragout: blät- 
terig geschnittenes 
Würzfleisch—mince- 
meat 
Blätter-Teig—flaky 
crust, puff paste 
Blätterteig-Halbmonde, 
Farce oder fein ge- 
hacktes Fleisch, in 
einer dünnen Teig- 


pot- 


hülle, panirt und 
gebacken—Rissoles 
(Fr.)—ımince-meat 
fritters 
Blätterteig-Hohlröhr- 
chen das mit 
Schlagsahne einer 
Creme oder mit 
Fleischfarce gefüllt 
ist—cannelon 
Blätterteig-Pastete mit 
Deckel, feinem Ra- 
gout oder Frikassee 
von Wild-Geflügel, 
etc. —vol-au-vent 
(Fr.)—puff paste 
patty 
Blättertorte mit Creme 
—puff-paste tart 
with cream 
blau gesotten (beim 
Fisch)—plain boiled 
Blaubeeren, Heidel- 
beeren—blueberries 
Blei, Blicke, Plötze— 
bleakfish, play 
Blini, russischer 
Pfannkuchen—blini 
Russian pancake 
Blumenkohl—-cauli- 
flower 
Blumenkohl, mit Krus- 
te gebackener—au 
gratin (Fr.)—cauli- 
flower baked with 
erust 
Blut-Wurst—black 
sausage 
Bodschwene, polnische 
Suppe—bodschwene, 
a Polish soup, con- 
taining beets, beef, 
onions 
Boeuf a la Mode (Fr.) 
—braized beef 
Bohnen—.beans 
Bohnen, geschwungene 
—stewed beaus 
Bohnen, getrocknete 
weisse—navy beans 
Bohnen, grüne—green 
beans 
Bohnen, scharlachfar- 
bige—scarlet beans 
Bohnen, türkische— 
French beans 
Bohnen, weisse—hari- 
cot beans 
Bohnen, welsche— 
string beans, 
French beans 
Bohnenkraut—savory 
Bohnenkraut, Saturei, 
Bohnenkölle, Wurst 
oder Pfefferkraut— 
beautressel, savory 
Bökling, Böcklhering, 
geräucherter Hering 
—bloater 
Bon Bons, Zuckerwerk 
bon bons, candies 


Boronia, spanisches 
Gericht aus Toma- 
ten, Kürbis, u. s. w. 
in Würfel geschnit- 
ten—boronia, ἃ 
Spanish dish of 
tomatoes, pump- 
kins, etc., diced 

Borretsch—Gurken- 
kraut—borage 

Boulette (Fr.)— 
Fleischschnitte von 
gekochtem oder ge- 
bratenem und 
rohem Fleisch ge- 
mischt—boulettes 
(Fr.)—Fricandells 
made of cooked or 
roasted or raw meat 
and rolls 

Bowle; ein terrinen- 
artiges Gefäss für 
Puneh—bowl cup 

Brachvogel—plover 

braisirt, geschmort— 


braized 
Branntwein—brandy, 

cognac 
Branntwein, franzö- 


sischer—cognac 

Brasse (Fisch), Bresse 
"oder Brackse— 
bream 

braten—to roast 

braten am Spiess— 
grilled on the spit 

braten auf dem Rost 
—gsrilled on the 
roast 

Bratenfett—drippings 

Bratenfüllsel—stufängs 
for roasts 

Braten, gehackter— 
baked mince meat 

Bratkartoffeln—Ger- 
man fried potatoes 

Brat-Rost—grill, 
sriddle, gridiron, 
broiler 

Bratwurst—pork sau- 
sage, fried sausage 

Braunschweiger Wurst, 
Cervelatwurst— 
Brunswick sausage 

Brauselimonade—soda 
lemonade 

Breitling (Fisch)— 
white bait 

Brezel, Kracklinge, 
Milchbrötchen— 
pretzels, buns, 
ceracknels 

Bricke, Neunaugen— 
river lamprey 

bridieren oder dres- 
sieren, zusammen 
binden des Geflügels 
beim Braten—dress- 
ing of poultry with 
twine while roast- 
ing 


Bun 
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Brill (Fisch)—pearl 
Broccoli, Winterblu- 
menkohl—broccoli 
(It.)— Italian cauli- 
. flower 
Brombeere—bramble- 
berry, blackberry 
Brot—bread; Weiss- 
brot— white bread; 
Schwarzbrot—rye 
bread; frisches Brot 
—new bread; alt- 
backenes Brot— 
stale bread 
Brot und Feigenklösse 
—fis and bread 
dumplings 
Brotbrösel—panada 
Brötchen, belegte— 
sandwiches 
Brotsehnitte—thin 
pieces of bread 
Brühe—broth, sauce, 
gravy 
Brunnen oder Garten- 
Kresse—brook or 
garden cress 
Brüssler Kohl— 
Brussels sprouts 
Bruststück—brisket 
Büchsen, verlötete 
Kannen—-preserving 
cans 
Büchsenfleisech—canned 
meat 
Büchsengemüse— 
canned vegetables, 
preserves, comfit- 
ures 
Büchsen-Trüffeln— 
canned truffles 
Buchweizen— 
buckwheat 
Buchweizenkuchen— 
buckwheat cake 
Bückling; geräucherter 
Hering—bloater 
Büffet, Silber- und Glä- 
serschrank— 
sideboard 
Butterbrot—bread and 
butter 
Buttermileh—butter- 
milk 
Butternüsse—butter- 
nuts 
Butterstulle, belegtes 
Brötchen—sandwich 
Butterteig—puff paste 
Caldo, spanische Suppe 
caldo, Spanish soup 
Cardinal-Essenz— 
cardinal essence 
Carotten, gelbe Rüben 
—-carrots 
Caudle;, englische Ha- 
ferschleimsuppe für 
Kranke—caudle, 
English oatmeal 
soup for invalids 
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Cayennepfeffer; roter 
Pfeffer— Cayenne 
pepper 

Cervelatwurst, Bratn- 
schweiger Wurst— 
cervelat, saveloy, 
Brunswick sausage 

Chanfania, spanisches 
Gericht von 
Schweins- oder 
Hammelsleber— 
Spanish dish of pigs 
or lambsliver 

Champignons, Mor- 
cheln—mushrooms 

Chantilly Suppe, grüne 
Erbsensuppe—chan- 
tilly soup, green 
pea soup 

Charlotten—charlottes, 
made of fruit, but- 
ter, eggs, sugar, etc. 

Chiffonade (Fr.)— 


grüne Erbsensuppe 
—gsreen pea soup 
Chlodnik, polnische 


Kaltschale—chlod- 
nik, Polish cold 
soup 
Cichorie, Endivie— 
chicory. endives 
Citrone—lemon 
Citronenkraut, auch 
Stabwurz oder 
Eberraute— 
southernwood 
Citronnat—candied 
ceitron (Am.), 
candied lemon 
Claret, Bordeaux 
Weine, blassrote 
Weine—Bordeaux 
wine, light red wine 
Cock-a-Leekie, engli- 
sche Hühnersuppe— 
Cock-a-Leekie, Eng- 
lish chicken soup 
Cognac, Kognak— 
brandy 
Compot—stewed fruits 
Confekt, Zuckerback- 
werk— small cakes, 
cookies, sweets, 
sweetmeats 
Confitieren, ganz gelas- 
sene Früchte in 
Zucker eingekocht 
—candied fruits 
Conserven—preservei 
fruit 
Coquillen, Muschel- 
schalen in welchen 
Ragouts serviert 
werden—coquilles, 
dishes of ceurried 
meats served on 
shells 
Coriander—Coriander 
Corinthen—ceurrants 
Cornets, kleine Düten 
aus Oblatenteig mit 


Gefrorenem gefüllt, 
ice cream cones 
Cotelettes— cutlets 
Crecy-Suppe, Gemüse- 
suppe—crecy 5010, 
vegetable soup 
ereme οὔθ (Fr.)—rohe 
Sahne 
crepinettes (Fr.)— 
baked faggots 
Crevettes, Garnelen- 
suppe—crevettes, 
brawn, shrimp 
Croquants, spröde ge- 
backenes Zucker- 
backwerk—crisp 
baked cakes 
Curacao—curacao 
Curcuma, ostindisches 
Gewürz—turmeric 
Damascenenpflaume— 
damask plum 
Dampf, Dampf erzeu- 
gen—steam 
dämpfen, im Wasser- 
bad schmoren—to 
stew, jug 
Därme für Würste— 
skins for sausages 
Dattel—date 
Dauerspeise, Dauer- 
früchte, Büchsenge- 
müse—preserves, 
comfitures 
Dessert, Nachtisch— 
dessert 
de&jeuner la four- 
chette—Gabelfrüh- 
stück—luncheon 
deutsche Art des Beef- 
steaks—filet steak 
deutsche kleine Man- 
delkuchen—German 
almond cookies 
deutsche Wachsbobnen 
—German wax 
beans 
Diekbein—shank 
dicke Milch—sour milk 
Dill—dill 
Dolpettes, gebackene 
τ  Fleischklösschen— 
baked meat dump- 
lings 
Doppelrindslenden- 
stück—chateau- 
briand; double ten- 


derloin 
Doppelstulle, belegte— 
sandwich 
Dorsch (Fisch) —dorse, 
torsk, tusk, codfish 
Dost, Meiran, Marjo- 


ram—majoram 
Dragun-Essig—tarra- 
son vinegar 
Dreifuss—trevet 
Dressieren (zum Braten 
u. 5. w. vorrichten, 
fertigmachen) —to 
dress 
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Dreux a la (Fr.)—das 
Spicken eines 
Fleischstückes mit 
Speck, Zunge und 
Trüffein—larding of 
meat with bacon, 
tongue, mushrooms 

dünne Flanke (Fleisch) 
—navel piece 

dünne Fleischsuppe 
mit vielerlei Gemü- 
sen—julienne (Fr.) 
—meat soup 

dünne Speckschnitte— 
bacon 

dünner trockener Zwie- 
back—crackers 

durchgebraten— well 
roasted 

durchgebratenes Rinds- 
stück —beefsteak 
well done 
durchgeseiht— strained 
durchgetriebene Sup- 
pen—puree soups 
durchwachsen (vom 
Fleisch)—marbled 
Dunstobst—stewed 


fruit 
Düte, Tüte— paper bag, 
cornet 


Echaudes (Fr.)—eine 
Art gebrühter Ku- 
chen—a kind of 
steamed cake 

echte Sardine—pilchard 

Edelpilze—mushrooms, 
champignons 

Eier—eggs 

Eier, gesottene oder 
gekocht—boiled 
eggs 

Eier, gestürzt—turned 
over eggs 

Eier in Butter gebraten 
—fried eggs 

Eier, ohne Schale in 
Wasser halb-weich 
gekocht, verlorene 
Eier—poached eggs 

Eierauflauf—omelette, 
souffle 

Eierbier—flip 

Eierkuchen—omelet 

Eierrahm mit Zwiebeln 
—onion eustard 

Eiertrank—eggnog 

Eigelb, Eidotter—yolk 
of egg; Eiweiss— 
white of egg 

Einbrenne, Mehlschwit- 
ze, braune Butter— 
roux (Fr,)—butter 
and flour thickening 


einfacher Tisch—table 
frugale (Fr.)— plain 
table 


eingekochte Suppe— 
Pur6ce (Fr.)—mash 
eingelegt—cured 


eingelegte Butternüsse 
— pickled butternuts 
eingelegtes Obst: Con- 
serven— reserved 
fruit 
eingemachte Früchte— 
canned fruits 
eingemachte Gurken— 
gherkins, sweet 
pickled pickles 
eingemachtes Kompott 
—tompote Ἵ 
Eingemachtes, sauer— 
mixed pickles 
eingemachtes Obst: 
CUonserven—. 
preserved fruit 
eingepökelt—corned, 
cured 
eingepökelte 
Nahrungsmittel— 
salted foods 
einkochen—to stew 
Einlagen—contents of 
soup 
Einzel-Mahlzeit—dinner 
for one 
Eis, Gefrorenes—glace 
(Fr.)—ice, ice cream 


Eisschrank—icel)ox 
Elritze (Fisch) — 
ıminnow 


Ende des Halses, das 
dünne Stück— neck 
piece 

Endivien, Cichorie— 
endives, chicory 

Ente—duck 

Eichel-Kaffee—acorn 
coffee 

Ente, junge—duckling 

Ente, wilde—wild duck 

Entrees (Fr.)— side 


dishes 

Epanada, spanische 
Pastete— Spanish 
pastry 


Erbsen—peas 

Erbs-Suppe—pea-Ssoup, 
pease-Ssoup 

Erdartischoke—.Jeru- 
salem artichoke 


"| Erdbeersaftsaliee— 


strawberry sauce 
Escalope (Fr.)—small 
pieces of meat, 
collops 
essbare Pilze—mush- 
rooms, eatable 
Essenszeit—dinner time 
Essenz, Extrakt— 
essence 
Essig—vinegar 
Essigfrüchte, Essig- 
gemüse—pickles 
Estragon, Dragon, Dra- 
gun, Beifuss (Pflan- 


ze)—dragon, tarra- 
gon 

Fadennudeln—vermi- 
celli 


Familiensuppe—potage 


Farce, Fasch, Füllsel— 
forcemeats, filling 
Farce von Fisch—force- 

.meat of fish 
Farin-Zucker oder Cas- 
sonade, Zucker wel- 
cher zu Likörfabri- 
kation, und Com- 
pots verwandt wird, 
ete.—sugar used in 
the manufacture of 
liquor, compots, etc. 
Fasan—pheasant 
Faschings— Krapfen— 
carnival fritters 
Feige—fg 
feiner, gewählter Tisch 
—table recherches 
(Fr.)—fine first class 
table 
Feinschmeeker—gastro- 
nomer 
feinster Raffinade- 
Zucker—double re- 
fined sugar 
Feldhuhn, Prairiehuhn 
prairie chicken 
Fenchel—fennel 
fertigmachen, zuberei- 
ten, anrichten, vor- 
richten—to dress 
Festessen—banquet 
Festmahl, Schmaus— 
dinner 
Fettwürfel—cracklings 
Filet (Fr.)—Braten— 
fillet, leg of veal 
(and other meat) 
Fisch—fish 
Fisch-Farce—forcemeat 
of fish 
Fische, ragoutartiges 
Gericht aus—fish 
ehowder 
Fischmus—fish bisque 
Flachfiseh—skate 
Flamery, süsse Speisen 
aus Stärkemehl, u. 
s. w.—flamery, 
sweet dishes of 
cornmeal 
Flammplatz— flat 
baked rye-bread 
Flädehen, Fladen, Stru- 
del—a farinaceous 
food of thin wound 
paste with a stufing 
of sliced apples, 
raisins, etc.; pan- 
cake strudels 
Flanke, dünne 
(Fleisch)—navel 
piece 
Flanke, untere 
Flascehe—bottle 
(Fleisch)—flank 
Fleisch, eingesalzenes, 
Pökelfleisch— 
corned meat 
Fleisch, gehacktes— 
chopped meat 


a See 
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Fleiseh (gehacktes) ge- 
braten oder ge- 
dünstet—ıminced 
collop 

Fleischbrühe—bouillon, 
brotk—consomm& 
(Fr.) 

Fleischer—butcher 

Fleischextrakt—beef 


extraet, meat ex- 
tract 
Fleischpastete—meat 
pie, pot pie 
Fleischpastete, ameri- 
kanische—pot- 
hellion 
Fieischpuree—mashed 
meat 
Fleischragout, italieni- 


sches—Frittura (It.) 
—Italian hotch 
potch 
Fleisehragout mit ver- 
schiedenen Gemüsen 
—hotch potch 
Fleischröllchen, gefüll- 
te—Roulade (Fr.)— 
rolled or collared 
meat 
Fleischrollen—Roulade 
(Fr.)—meat, rolled 
Fleischsehnitte—chops, 
ceutlets 
Fleischstücke, gedüns- 
tete, ähnlich wie das 
ungarische Gulyasch 
—beef collops 
Fleischsulz—aspice jelly 
Fleischsuppe mit Gar- 
iengemüse—jardi- 
niere (Fr.)—meat 
soup with vegetables 
Fleisch-Vögel—-rolled 
. beef with farce 
Fliesspapier—absorbent 
paper, blotting 
paper 
Flunder (Fisch) — 
flounder 
Flunderbraten—baked 
fillets of flounder 
Flussaal—river eel 
Flussbarsch—bass, 
perch 
Flussfisch— river fish 
Flusskrebs— crawfish 
Fogas, Fogasch, 
Fogosch (Fisch) — 
kind of brasse 
Forelle—trout, brook 
trout 
Frankfurter Würstel— 
Frankfurters, two 
long and thin sausa- 
ses bound together 
französischer Brannt- 
wein—cognac 
Frikandellen—cro- 
quettes 
Frikassee—fricassee, 
stew 


—— 


Frisolen, grüne Boh- 
nen—green beans 
Frittura (italienisches 


Kleischragout) — 
Italian hotch potch 
Froschschenkel—frog 
shauks 
fromage a la eröme 
(Fr.)—Sahnenkäse 
Frucht, Obst—fruit 
Fruchteis—Sundae 
cream 
Frucht-Essigs—fruit 
vinegar 
Frucht-Marmelade— 
Jam, marmalade 
Fruchtsaft—fruit sirup 
Früchte, eingemachte 
—ceanned fruits 
Frühstück— breakfast 
Frühstück, zweites— 
luncheon 
Fülle, Füllsel—farce, 
forcemeat 
Füllung und Glasur— 
filling and frosting 
Füsse—feet 
Gabelfrühstück—lunch 


ice- 


Gallerte, Sulze—Gelee 
(Fr.)—jelly, gela- 
tine 

Gans, gefüllte—stuffed 
goose 

Gänsebrust— goose 
 breast 


Gänsefett, Gänse- 
schmalz—200se- 
grease 

Gänseklein—g00se 
lets 

Gänseleber—200se liver 

Gänseleberpastete— 
goose liver pastry 

Garküche—ordinary 
kitchen 

Gartenkresse— garden 


gib- 


cress 
Garneele—prawn, small 

shrimp 
Gazpacho, spanische 


Kaltschale—a Span- 
ish ‘cold soup 
Gebäck—cookies 
gebacken—baked 
Sebeiztes Ochsenfleisch 
—Toast beef piquant 
gebrannter Zucker— 
caramel (Fr.)— 
browned susar 
gebraten—broiled, 
srilled 
gsebratene Hammelko- 
teletts—mutton cut- 
lets or chops 
gebratene Leber, Herz, 
Milz, ete.—pig’s fry 
gebratene Makrelen 
(Fisch)—fried 
mackerel 
Sebratene Steinbutte 
(Fisch)—grilled tur- 
bot 


sebratener Aal—spitch- 
cock 
Sebratener Schinken 
mit Spiegeleiern— 
ham and eggs 
Sebratener Truthahn— 
roast turkey 
Sebratenes Schweine- 
fleisch—roast pork 
Sedämpft—steamed 
sedämpfte Hammelcar- 
bonade—braized 
carbonade of 
ton 
gedämpfter Rostbraten 
—braized beef 
Sedämpftes Rindfleisch 
—beef ἃ la mode 
(Fr.)—stewed beef 
8Sedörrter Fisch—dried. 
fish 
Sedünstetes Rindfleisch 
—stewed beef 
Sedünstetes und stark 
Sepfeffertes Huhn— 
curried fowl 
Geflügel—poultry 
Geflügelmus—poultry 
bisque 
Geflügel (Ragout von) 
mit weisser Sose— 
blanquette (Er;)— 
poultry stew 
Gefrorenes, Eis—glace 
(Fr.)—ice, ice cream 
sefüllt—stuffed 
gefüllte Fleischschnit- 
te—farces 
gefüllte Gans—stuffed 
g0ose 
sefüllter Kalbsbraten— 
roast veal, filled 
gedünstete Fleisch- 
stücke—beef collops 
gefüllte Kalbsbrust— 
filled breast of veal 
sefüllter Schweinsma- 
sen; Schwartenma- 
sen—pudding of 
swarts 
Gehäck—hash 
sehackt—wminced, 
chopped 
sehackter Braten— 
baked mince 
gsehacktes Fleisch— 
chopped meat, 
hashed meat 
gekocht und gedünstet 
—Jugged, cooked 
and steamed 
sekochte Eier—boiled 
eggs 
Gekröse von Kalb oder 
Schwein—mugget 
Gelatine; sehr reiner 
Knochenleim—gela- 
tine 
seläutert—clarified 


m ut- 


selbe Rübe; Möhre, 
Mohrrübe—carrot 
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gelbliche Pflaume: 
Mirabelle— 
mirabelle plum 

Gelbwurzel: ostindi- 
sches Gewürz— 
turımeric 

gelinde kochen— 
simmer 

gemischte Getränke, 


besonders die ameri- | 


kanischen— mixed 
drinks 
gemischter Aufschnitt 
— various kinds of 
cold meats mixed 
Gemüse—vegetables 
Gemüse, sauer einge- 
machte—mixed 
pickles 
Gemüsebrei—puree 
(Fr.)—broth 
Gemüsemus—vegetable 
bisque 
Gemüsesuppe mit But- 
ter und Rahm-—-Ger- 
man soup 
Genever—gin 
gepökeltes Schweine- 
fleisch—pickled 
pork, salted pork 
zeräuchert—smoked 
Gericht—dish 
Gericht aus jungem 
Mais mit Bohnen— 
succotash 
Gericht (ragoutartiges) 
aus Fischen, Schwei- 
nefleisch, Muscheln, 
Schiffszwieback, etc. 
—chowder 
gerieben—grated, 
brayed 
geringeres Lendenstück 
— upper loin 
zerollt—collared 
zgeronnen—clotted 
zeronnene Milch— 
cheese eurds, clotted 
milk, ceurdled milk 
geröstet—braized, 
toasted 
Gerste—barley 
geschabt—minced, 
shredded, scraped 
zgeschabtes rohes Rind- 
fleisch—scraped raw 
beefsteak . 
geschlagene Sahne, 
Schlagsahne — 
whipped cream 
geschlagener Rahm mit 
Biseuit—charlotte 
russ& (Fr.)—whipped 
cream with lady fin- 
gers 
geschmort, braisirt—ä 
la mode (Fr.)— 
braized, stewed 
geschmorte gespickte 
Kalbsleber—larded 
braized calf’s liver 


geschmorte Gurken— 


stewed cucumbers 
geschmorter Kalbsbra- 
ten vom Hals— 
braized neck of veal 
geschmorter Schweine- 
braten—braized 
pork roast 


' geschmortes Rind- 


fleisch und Kohl— 
bubble and squeak 
geschrotener Weizen— 
shredded wheat 
Gesindetisch—table du 
commun (Fr.)—Ser- 
vants’ table 
gesotten—sautee (Fr.) 
—boiled 
gesottene Eier—boiled 
eggs 
gespiekt—larded 
gespickte geschmorte 
Kalbsleber—larded 
braized calf’s liver 
gespickte Kalbsschale— 
shoulder ΟΥ̓ veal, 
larded 
gespickter Hammels- 
schlegel—larded leg 
- of mutton 
gestampft—mashed, 
pounded 
gestossen—crushed, 
pounded, brayed 
gestürzte Eier—turned 


over eggs 
Getränk—drink, bever- 
age 


Getränke. gemischte, 
besonders die ameri- 
“ kanischen—mixed 
drinks 

getrocknete Pflaumen— 
prunes 

getrocknete weisse 
Bohnen—navy beans 

gewählter, feiner Tisch 
—table recherches 
(Fr.)—fine first 
elass table 

Gewürz—spice 

Gewürz-Nelke—clove 

Gewürz, ostindisches— 
—turmeric 

gewürzt—spiced 

glasirt—glazed 

Glasur und Füllungen 
—frostings and fill- 
ings 

Glatt-Butte (Fisch) — 
pearl (fish) 

Glattroche (Fisch) — 
long nose skate 

Glühwein—hot wine 

Goldbrachvogel— gold 

‚  plover 

Goldfisch— gold fish 

Goldmakrele—blue fish 

Grammeln, Speckgrie- 
fen—bacon greaves 


Gramolata, gefrorene 
Limonade—ice 
lemonade 

Granit-Zucker—granite 
sugar, block sugar 

Grasheeht—pickerel 

Graslauch—locambole 

Graupen, Gerstel, 
Gräupchen—peeled 
grain or barley 

Gribolettes (Fr.)—ge- 
spickte Fleisch- 
schnitten auf dem 
Rost gebraten— 
larded cuts of 
roasted meat 

Grieben, Griffen— 
greaves, scraps 

Gries—grit, semolina, 
farina, groats 

Grillade, geröstete 
Fleischschnitte— 
cuts of meat roasted 

grillieren, braten von 
Fleisch an dem 
Spiess—roasting of 
meat on the spit 

grobe Cervelatwurst: 
Schlackwurst— 
cervelat, saveloy 

Gründling, Grundel, 
Kresse, Kressling, 
(Fisch)—ground- 


ling, gudgeon 
grüne Bohnen—green 
beans 


grüner Brachvogel— 
green plover 

grüner Salat—lettuce 

Grütz-Würste—barley 


sausages 
Gulasch (stark gewürz- 
tes Ragout, ungar- 


isches Nationalge- 
richt— zoulasch 

Gurken, eingemachte— 
sherkins, sweet 
pickles 

Gurken, geschmorte— 
stewed ceucumbers 

Gurkensalat—cucumber 
salad 

Gurken, süss-saure— 
sweet pickles, sher- 
kins 


Ἴ Guss— sauce, gravy, 


frosting 

Guss-Torte—a fruit 
cake 

gut durchgebraten— 
well done 

gut durchgebratenes 
Rindsstück—beef- 
steak well done 

Hackebraten oder 
Fleischfarce, fein ge- 
hacktes, rohes Rind- 
fleisch, Schweine- 
fleisch mit Semmeln, 
u. 8, w.—minced 
beef, pork with rolls 
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Hafer—oats 
Hafergrütze— groats, 
oatmeal, gruel 
Hagebutte (Fisch)—hip 
Hageis, schottisch, ein 
Pudding bereitet aus 
Kalbs- oder Lamms- 
geschling—a pud- 
ding made of the 
pluck of calf or 
lamb 
Hahn—-ock, rooster 
halb durchgebraten— 
underdone 
Hals— neck 
Halsstück— neck piece 
Hammel-Braten—roast 
mutton 
Hammelcarbonade, 
gedämpft—braized 
earbonade of mutton 
Hammelfleisch, bestes: 
;Lenden, Rücken und 
Beine— best cuts of 
mutton 
Hammel-Koteletten— 
mutton chops; mut- 
ton cutlets 
Hammelsschlegel, ge- 
spickter—larded leg 
of mutton 
Hammelviertel—quar- 
ter of mutton 


Hasche, Hachis—hash, 
hachis 
Haricot (Fr.)—Gericht 


ven Hammelfleisch 
und Bohnen—dish 
of mutton and 
beans 
Häring-Salat—herring 


salad 

Hase—hare 

Hase, belgischer—Bel- 
gian hare 

Hase, Hinterviertel 
und Lenden—baron 
of hare 

Hase, schwarzer—hare 
ragout 

Hasenklein—hare 
ragout 

Hasenpfeffer—ragout 
of hare 


Hauptmahlzeit—dinner 
Hausen (Fisch) —huse, 
sturgeon 
Hausenblase—isinglass 
Hausmannskost— 
daily fare 
Hecht, amerikanischer 
—pickerel 
Hecht, gebratener— 
baked pickerel 
Hechtdorsch (Fisch) — 
hake, merluce 
Hederich—dandelion 
Hefenknöde 
dumplings 
Hefen-Kolatschen— 
little buns 


Hefen-Seelen—tea rolls 

Hefen-Teig—yeast 
dough 

Heidelbeeren, Blau- 
beeren, Besinge, 
Bickbeere, Schwarz- 
beere, Waldbeere— 
blueberries, bilber- 
ries 

Heilbutte (Fisch) — 
halibut 

heisser Punsch—hot 
punch 

herb, trocken—tart, 
dry 

Hering, Häring— 
herring 

Hering, geräucherter 
Bückling—bloater 

Hering, marinierter— 
marinated herring, 
pickled herring 

Herz, Leber, etc., 
bratene (vom 
Schwein)—pig'’s fry 

Himbeere—raspberry 

Himbeersaftsauce— 
raspberry sauce 

Hinterbacke—Dbuttock 

hintere Lende—hind 
loin 

hinteres Knochenstück 
—hind shank 

Hinterteil—rump 

Hinterviertel und die 
Lenden vom Hasen 
—baron of hare 

Hirsch—stag, hart, 
deer 

Hirsch-Braten— 
venison 

Hirse-millet, pannicle 

Hochepot (Fr.)—Ge- 
richt aus Hammel- 
fleisch oder Ochsen- 
schwanz mit Gemü- 


Be- 


sen—dish of mut- 
ton or oxtail with 
vegetables 


Hochwild—venison 

Hohlhippchen—wafers 

Hohlnudeln— 
maccaroni, moodles 

holländische Moppen— 
Dutch buns 

holländischer Käse— 
Dutch cheese 

Holunderbeeressig— 
elder-vinegar 

Holzdecke, kleine— 
dinner mat 

Honig—honey 

Hopfen—hops 

hors d’oeuvres (Fr.)— 
appetizers 

Hot Pot, Getränk aus 
Ale, Weisswein, 
Zucker, u. 5. w.— 
beverage of ale, 

» whitewine, sugar, 
etc. 


Hotsch Potsch: 
Fleischragout mit 
verschiedenen Ge- 
müsen—hodge 
podge 

Huhn—hen, ΤΟΥ], 
chicken 

Huhn, gebratenes— 
fried chicken 

Huhn, gedünstetes 
und stark gepfeffer- 
tes—curried fowl 

Huhn mit Reis 
kocht—pilau of 
chicken 

Huhneierkuchen— 
chicken omelet 

Huhnfleischpastete— 
chicken pot pie 

Huhnpastete—baked 
chicken; chicken 
pie 

Huhnsuppe—chicken 
bouillon 

Hüllkloss—pudding 

Hülsenfrüchte— 
legumes, podware, 
cereals 

Hummer, 
lobster 

Hummernsalat— 
lobster salad 

Hutzucker—loaf sugar 

im Wasserbad 
schmoren—to jug 

Imbiss (zwischen 

Frühstück und Mit- 

tagessen)—lunch 

Butter aufschwitzen 

—saute (Fr.)—to 

stew 

einem Ofen ge- 

braten—roasted 

einer Pfanne ge- 
braten—fried 

Essig legen—to 

marinate, to pickle 

siedendem Wasser 
gekocht—.boiled 

Streifen schneiden— 

shred, mince 

Töpfen eingelegt— 

potted 

verlöteten Büchsen 

eingemachte Früch- 

te—canned fruits 
in Würfel—diced 

Ingwer—zinger 

Jam, Fruchtmarmelade 
—jam, fruit marma- 
lade 

Johannisbeeren—cur- 
rants 

junge Ente—duckling 

Jungfernhering, 
Matjeshering— 
matie 

Jus (Fr.)—Fleisch- 
brühe—meatjuice 


Seekrebs— 


Kabeljau, Kableiau: 
wenn gedörrt Stock- 
fisch, erst gesalzen 
und dann getrock- 
net, Klippfisch, La- 
berdan am Fangort 
gesalzen—codfish 

Katfee— coffee; 
schwarzer Kaffee— 
black coffee; Milch- 
kaffee—coffee with 
milk } 

Kaffeehaus —cafe 
coffee house ° 

Kaffeekuchen—Cöffee 
cake, mocha cake' 

Kail, Kalebroth,‘ ἢ 
schottische Grün- 
kohlsuppe—-käle, 
Scötch: green seup 

Kaisersalat, Dragun, 
Dragon, Estragoen— 
tarragon 

Kakao—Cc0c0a 

Kalb—calf: 

Kalbfleisch—veal ; 

Kalbfleisch (Ragout 
von) mit weisser 
Sose—blanquette.. 
(Fr.)—veal stew 
with white gravy . 

Kalbfleisch von der 
Keule— veal of the, 


(FEr.) 


leg 
Kalbsbrateh{r cast veal 
Kalbsbraten, ‚gefüllter 


—filled‘ roast veal 
*Kalbsbraten vom Hals 
—neck of veal 
Kalbsbregen, Kalbs- 
hirn—calf’s brain 
Kalbsbrüse— sw eet- 
bread 
Kalbsbrust—breast: οἵ 
veal —* 
Kalbsbrust, gefüllte— 
filled breast of veal 
Kalbsfricassee— 
fricassee of veal 
Kalbsgekröse— veal or 
calf’s tripe ß 
Kalbsleber—calfs liver 
Kalbsleber, zgespickte, 
geschmorte—larded 
braized calf's liver 
Kalbsmidder, Kalbs- 
milch, Bröschen, 
Milchling, Milcher, 
Briesle, Schweser— 
sweet bread 
Kalbsniere— veal 
neys 
Kalbsrücken—saddle 
of veal 
Kalbsschale, gespickte 
—larded shoulder of 
veal 
Kaldaunen oder 
Kuttelfleeke—tripe 
kalte Mahlzeiten—cold 
entrees 


kid- 


kalter Aufschnitt—cold 
mixed meat ὁ 

kaltes Kindfleisch— 
cold beef 

Kaltschale— Cold soup 

Kamm (meat)— 
shoulder ' 
Kamm, oberer—neck 
piece 
Kammitleisch—meat of 
the neck 

Kanel, Zimmetrinde— 
cinnamon bark 

Kaninchen, Stallhase— 

' rabbit, cony 

Kanne—can 

Kapaun, Kapauner 
(kastrirter Haus- ' 
hahn)—capon 

Kapern—-capers 

Kaperusiräuche— 

: capers 

Kapuzinerkresse— 
Indian cress" 4 

Karamelle,;’ gebrannter 
Zucker—caramel 
(Fr.)—bröwned 

; sugar 

Karausche (Fisch) — " 

;: erucian 

Karbonade (beim 
Hammel oder 
Schwein das 
zwischen Rippen- 
stück und der 
Keule befindliche 
Stück)—carbonade, 
eutlets 

Kardamom (Gewürz) — 

: cardamom 

Kardinal, ein Getränk 
: aus Weisswein mit 
bitteren Pomeran- 
zen—a beverage of 
whitewine, with "Ὁ 
bitter oranges 

Karneolkirsche, Tier- 
- lein, Dürrhitze, Her- 
litze—cornelian 
cherry 

Karotten, gelbe Rüben 
—carrots 

Karpfen—carp 

Kartoffel, Erdäpfel— 
potatoes 

Kartoffel zu Brei 
stampft—mashed 
potatoes 

Kartoffelklösse— potato 
dumplings 

Kartoffelmehl— 
potato flour 

Kartoffel-Späne— 
potato chips 

Käse—cheese 

Käsebrötehen—cheese 
sandwich 

Käse, holländischer— 
Dutch cheese 

Käse, Limburger— 
Limburger cheese 


Se- 


Käsemus—cheese 

: bisque 

Käse, Parmesan, ἃ. 
italienischer Käse 


—Italian cheese 


Kässerolle—stewpan ς 
Kaässolettes, becherför- 
mige Pastetchen aus 
Reis—cup‘ Shaped 
pastry of rice . | 
Kastanien, essbare; ἢ 
marrons. (Fr.)— 
chestnuts . .. ,_ 
Kastanien-Brod— 
chestnut bread.. 


Kaulbarsch — * ν 


black-tail 

pollard 
Kaviar—cav iar — 
Kebob, ostindisches * 

Gericht aus Ham- 

melfleisch, Geflügel 

—East India” dish .of 

mutton or fowl. 
Kefir, Kumys— 

' koumiss: fermented 
milk from ‚mares 
Kellermeister im, ‚vor- 
nehmen  Häusern— 
butler da 

Kerbel, spanischer— 

sweet cicely, cherve 
Kerne—kerneis, seeds 
Keule, Schlegel— 3 


ΤΠ; 


pounder, hind , 
shank, leg 


Kinderbrei—pap 

Kipfei—milk roll, 

Kirschen—cherries 
white round roll, 
French roll 

klein schneiden—shred, 
mince 

kleine Holzdecke—din- 
ner mat. τἂν 

kleine Rosinen—cur- 
rants, small seed- 
less raisins 

kleine Tasse— 
demitasse (Fr.)— 
small eup 

kleine Teekuchen— 

kleine Zwiebel—chives 
cookies 

kleingehaekt—minced 

kleingehackt nachdem 
es gekocht wurde— 
hashed 

Klops, von dem Aus- 
druck Escalloupes 
entstanden—minced 
collops 

Klops von Rindfleisch 
—beef collops 

Kloss—dumpling 

Klösschen— small 
dumpling, boulette 

Klösschen oder kleine 
Koteletten von ge- 
hacktem Rindfleisch, 
ete. —minced collops 


| 
| 
| 


-- 
Er 


Knackw urst--smoked 
sausage Υ 
Knoblauceh—gürlic 
Knochen—boues 
Knocnenstück aus dem 
Schwanzstück— 
edgebone, aitchbone 
Knochenstück, hinteres 
-—hind shauk 
Knochenstück, 
-vorderes— front 
shank « 
Knödel—balls, bou- 
lettes, dumplings * 
Knotilensellerie—knob 
celery 
Knöptle, Knöpflein, 
Knödel—balls, 
boulettes *s E 
Knurrhase (Fisch) — 


gsrunter 
kochen, gelinde— 
simmer 1 
kochen, in Holztellern 
—oval wood dish 
cookery ᾿ 
kochen, in Papier- 


beuteln -paperbag 
cooking : 
kochen, langsam—stew 
Kochgeschirr— cooking 
utensils τ: 
Kochinelle (Färbe- 
mittel)—cochineal 
Kochofen, Herd— 
cooking stove, range 
Kochtopf—cooking pot 
Kognae, Cognac— 
brandy 
Kohl—cabbage 
Kohl, brüssler— 
Brussels sprouts 
Kohl, römischer— 
Roman cabbage 
Kohikeimcehen— 
sprouts 
Kohlkopf—cabbage 
head 


Kohlrabi, Kohlrabe— 
kohlrabi, cabbage 
turnip 


Kohlrübe, Kohlrebe, 
Wruke—turnip, 
cabbage turnip 

Kohlsprossen— 
Brussels sprouts 

Kokosnuss—cocoanut 

Kolatschen—a Bohemi- 
an pastry 

Kommissbrot— brown 
George; brown 
Tommy 

Kompott—compote 

Konditor (Zucker- 
bäcker)— 
confectioner; 
cook 

Konfekt—comfit 
sweets, sweetmeats 

Konserven—canned 
food or fruits 


pastry 


Kopf. Salat—head let- 


| tuce 
Koriander (Gewürz) — 
| coriauder 
Korinthen—currants 
Kork—cork 
Korkzieher—-corkscerew 
Kornbranntwein— 
corn brandy, 
whiskey 


ραν τον Streuzucker— 
ranulated sugar 

Kornstärke—coru 

ı starch 

Kost—board 

Kost und Logis— 

i board and lodging 

Kosthaus—boarding 


house 
Kotelett, Rotelette 
eutlet, chop*'::"" 


Koteleiten (kleine) von 
gehacktem Rind- 
fleisch, auch von an- 
derem 'Fleisch ge- 
braten oder gedüns- 
tet—minced 'collops 

Krabben, Taschen- 
krebse—crabs, 
shrimps in 

Krach- ': oder’ 'Knack- 
mandeln—shelled 
almonds’ 

Kracklinge, Brezel— 

: pretzels, cracknels 

Kraftbrühe—clear 

' sSoup, gravy soup— 
consomme- (Fr.) 

Krambambuli, 
geistiges ἢ Getränk, 
Arak, u. S. w. 
beverage of arac, 
etc. — 

Krametsvögel, Drossel 
—field fares 

.Krapfen—meringues, 
rissoles, kind of a 
bun made of flour 
and eggs 

Krapfen mit Rahm 
fritters a la creme 
(Fr.)—fritters with 
cream 

Krapfen (schmalz- 
gsebackene) —fritters 

Kraut, weisses oder 
rotes, Weisskohl, 
Rotkraut, Blau- 
kraut, Kabis, 
Kappis— white or 
red cabbage 

Kräuter—herbs; Sup- 
penkräuter—herbs 


for soup 
Krebse—shells, crusta- 
cea, crabs, crawfish 


Krebse und Cham- 
pignons—crabs 
champignons 

Krebsbutter—crab 
butter 


and 


Krebsmus, Krebssuppe 
—bisque * 

Krebssalat—crab salad 

Kresse —cress N 

Kreuz—chine, rump 

Kropf—crop 

Krustaden— ; 
crustades: dough 
filled 


with various 
dishes y 
Kruste von geschabtem 
Brot—gratin (Fr.)— 
browned crust 
Krusteln—fritters, 
ceroquette ° 
Küche—kitchen— 
cuisine (Fr.) 
Kuchen—cake 
Kuchen, weiche— 
gauffres (Fr.)— 
erumpets 
Kuchen blech— gr iddle, 
cake tin 
Küchenkräuter— ' 
kitchen herbs 
Küchenmeister—ınäs- ' 


ter cook—chef (Fr,) 
Kuchenpfanne— 
gsriddle 


Kükuiinereiltunht 
kulinarisch, auf die’ 
Küche bezüglich, 
zur Kochkunst ge- 
hörig—culinary * 
Kümmel—caraway 
Kumys, Kefir— 
koumiss: fermented 
milk from mares 
Kürbis—pumpkin 
Kürbisfrucht— vege- 
table marrow 
Kuttelfleeke—tripe 
Kw kvass e 
Laberdan—salted cod- 
fish, Aberdeen fish 
Lachs, Salm—salmon 
Lachs-Forelle— 
salmon-trout 
Lachs, gepflückter— 
picked salmon 
Lammbraten—roast 


lamb 
Lammifleisch (Ragout 
von) mit weisser 


Sose—blanquette ° 
(Fr.)—stew with 
white gravy 
Lammpgeschlinge und 
Kopf—lamb’s pluck 
and head 
Landschnepfe—snipe 
langsam kochen—ste\, 


simmer 
Languste—spiny 
lobster, spring 
lobster 
Lattich-Gemüse-— 
lettuce 


Lattichsalat—lettuce 
salad 
lau—tepid 
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Lauch, Stangenlauch 
oder Porree—spani- 
scher Lauch—-eek, 
porree 

lauwarm—lukewarm 

Lebensmittel—provi- 
sioms 

Leber—liver 

Leberwurst—liver sau- 
sage; white sausage 

Lebkuchen, Honig- 


kuchen—ginger 
bread 
Lebkuchen, Basler— 


Basle gingerbread 
Leckerei, Naschwerk, 
Zuckerwerk, Süssig- 
keiten—candies, 
sweets 
Lende-—-loin 
Lende, hintere—hind 
loin 
Lende, Rindsstück 
von der—fillet steak, 
rump steak 
Lenden und Hinter- 
viertel vom Hasen— 
baron of hare 
Lendenbraten—fillet 
beef, roast fillet of 
beef 
Lendenrippchen—chops 
Lendenstück—sirloins, 
tenderloins, loins 
Lendenstück, bestes— 
lower loin, rump 
steak 
Lendenstück, 
geringeres—upper 
loin 
Lengfisch— fresh cod 
Lerchen—larks 
Liebesäpfel—tomatoes 
Liebhaber vom Lecker- 
bissen, Fein- 
schmecker— 
gastronomer 
Likör—liqu&ur (Fr.)— 
liquor 
Lima Bohnen—Lima 
beans 
Limburger Käse—Lim- 
burger cheese 
Limonade—lemonade 
Limone—citron, lemon 
Lindenblütentee— 
limeflower tea 
Linsen—Jlentils 
Linsenklösse—lentil 
dumplings 
Löffel—spoon 
Lorbeeren—bay leaves 
Löwenzahn— dandelion 
Lunch, Imbiss—lunch 
Lungenmus—hash 
made of calf’s lungs 
Maecödoine (Fr.)—ein 
Mischgericht von 
Gemüsen u. Früch- 
ten—ımixed dish of 
vegetables and fruit 


Macronen—macaroons 
Mahl—dinner, break- 
fast or supper 
Mairübe—turnip 
Mais, Welschkorn— 
Indian corn, maize 
Mais, grob gemahlener 
—hominy 
Maisbranntwein, 
amerikanischer— 
bourbon 
Maisbrei, gebackener— 
hominy 
Maiskuchen—corn 
meal cake 
Maismehl—corn flour, 
corn meal 
Maitrank; Maibowle, 
Maiwein—maycup 
Makaroni, Hohlnudeln, 
Röhrnudeln— 
macaroni 
Maken—small drop 
cakes 
Makrelen—mackerel 
Malakoff, Wurst oder 
Fleischroulade—sau- 
sage or rolled meat 
Malakoff-Suppe, 
bereitet aus Kar- 
toffeln, Gelbrüben, 
Schinken, u. 5. w.— 
malakoff soup, made 
of potatoes, carrots, 
ham, etc. 
Mandein—almonds 
Mandeln, süsse— sweet 
almonds 
Mandel-Kolatschen— 
almond knobs 
Mandelkuchen— 
almond cake 


Mandelmilch—almond 
milk 

Mandel- und Zuckerteig 
—nougat 


Mango-Frucht— 
mango fruit 

Mangold, Dickwurz 
mangold 

Mangold-Stiele—man- 
gold stalks 

männlicher Fisch: 
Milcher, Milchner— 
milter 

Margarin, Oleomarga- 
rin, Kunstbutter 
—margarine, oleo- 
margarine, artificial 
butter 

Marinade (Fr.)—Sose, 
Brühe oder Beize, 
um Fleisch mürber 
zu machen—a juice 
to make meat tender 

mariniren— 
to marinade, to 
marinate, to pickle 

marinirter Hering— 
marinated herring, 
pickled herring 


Marjoram, Meiran, 
Dost, Wurstkraut— 
marjoram 

Mark—ımarrow 

Markerbsen—marrow 
peas 

Mark-Klösse—marrow 
dumplings 

Marmade (Fr.)— 
liquor made of 
vinegar, spices, etc. 
in which fish are 
dipped before cook- 


ing 
Marzipan—marchpane 
Masthähnchen— 


fattened chicken; 
stallfed hen 
Masthuhn—poularde 
Matjeshering, Maatjes- 
hering—herring 
which have not 
spawned, matie 
Matze, Matzes, 
ungesäuerter Oster- 
kuchen der Israeli- 
ten—cerackers of the 
Israelites 
Maulbeere—mulberry 
Maultaschen—rissoles; 
little mouthfuls 
Maus: unteres Stück 
vom Schenkel— 
mouse, buttock 
Mayonnaisensauce— 
mayonnaise 
dressing 
Meeraal—conger 
Meeräsche (Fisch)— 
sea mullet 


Meerbarbe (Fisch)— 


mullet 
Meerfische—seafish 
Meergrundel—goby, 
rockfish 
Meerhecht—hake, 
luce 
Meerkohl— sea cabbage 
Meerlattich—laver 
Meerrettig oder Mär- 
rettig—horseradish 
Mehl—flour 
Mehrbraten, Möhr- 
braten, Mürbe- 
braten—tenderloin- 
roast 
Meiran, Dost, 
Marjoran— 
marjoram 
Melasse, Zuckersirup— 
molasses 
Melis-Zucker— Malta 
sugar 
Melisse—balm ᾿ 
Melone—melon 
Melonenkürbis— 
squash 


mer- 


‚menu (Fr.)—Speise- 


karte, Tafelfolge, 
—bill of fare 


ee δ ee 


ἘΣ ΤΣ τς 


meringue (Fr.)— 
Meringeln, Konfekt 
aus versüsstem Ei- 

, weissschnee—sweets, 
made of whipped 
cream 

merveilleo (Fr.)— 
Zuckerbackwerk— 
sugar cookies 

Met, oder Meth, das 
Getränk der alten 
Deutschen, beste- 
hend aus gegohre- 
nem Honig, u. 5. w, 
mead, a beverage of 
the ancient Germans 
consisting of fer- 
mented honey etc. 

Mettwurst— German 
sausage 

Metzger, Fleischer— 
butcher 

Milch, geronnene— 
clotted milk, cheese 
eurds, curdled milk 

Milch, sauere—sour 
milk, clabber 

Milehbrötehen—bun 

Milchbrötchen mit 
Zimmt—cinnamon 
buns 

Milcher, Milchner: 
männlicher Fisch— 
soft roed fish, 
milter 

Milchhering—herring 
with a Soft roe 

Milch-Sauerbraten— 
piquant beef 

Milchsuppe—milk soup 

Milchspeise— junket 

Minze—mint 

Mirabeau, a la (Fr.)— 
mit Sardellen und 
Butter zubereitete 
Gerichte —dishes 
made of sardels 
and butter 


Mirabelle: gelbliche 
Pflaume—mirabelle 
plum 


Mirliton (Fr.)—Tört- 
chen von Butterteig 
—pastry of butter- 
dough 

er warmes 
—fli 

Mischmasch, 
potpourri 

mit Butter bestrichene 
und geröstete Brot- 
scheibe—buttered 
toast 

mit Gemüse—a la 
Jardiniere (Fr.)— 
with vegetables 

mit gekörntem Salz 
zubereitet—corned 

mit Kruste gebacken— 
au gratin (Fr.)— 
browned E 


allerlei— 


mit sehr scharfen Ge- 
würzen zubereitet— 
ceurried 
Mittagessen, Mittags- 
tisch—dinner— 
diner (Fr.)— 
Mittagessenszeit— 
dinner time 
Mittagstisch oder ge- 
meinschaftliche 
Wirtstafel—table 
d’höte (Fr.)—to eat 
at the ordinary 
table 
Mittelrippe—chuckroast 
Mohn—poppy 
Möhren, Gelbrüben, 
Mohrrüben—-carrots 
Mokka-Kaffee—Mocha 
Molken—curds 
Mörbraten, Lenden- 
braten—srandfilet 
(Fr.)—roastloin 
Morchein, Cham- 
pignons—mush- 
rooms 
Morille: essbarer Pilz 
—morel 
Mörser—mortar 
Most: der Saft der 
Trauben vor der 
Gärung—must 
Mundtuch, Serviette 
—table-napkin 
Mürbebraten: Lenden- 
braten—roast fillet 
of beef 
mürber Teig—short 
erust 
Mus—pinee (Fr.)— 
mash 
Mus von Krebsen, 
Reis, Gemüse, 
Fischen, Geflügel— 
bisque 
Muschelmus—clam 
bisque 
Muscheln—shells, 
tacea, cockles 
Muscheln mit BRahm— 
creamed clams 
Muscheln, ragoutar- 
tiges Gericht aus— 
clam chowder 
Muskatblüte—mace 
Muskatnuss—nutmeg 
nachgemacht, unecht— 
mock 
Nachtmablzeit, Abend- 
essen, Abendbrot— 
supper 
Napf—-terreen, tureen 
Napfkuchen, Asch- 
kuchen, Topf- 
kuchen, Babe, 
Rodonkuchen—a 
German cake baked 
in a bowlshaped 
form having a 
eylinder in the 
center 


CTUS- 


Napfpastete von Kalb- 
fleisch—veal hotpie 

Naschwerk, Zucker- 
werk, Süssigkeiten, 
Leckerei—candies, 
sweets 

Nastürz—nasturtium 
seeds 

Nektarin (süsses Ge- 
tränk)—nectarine 

Nelkenpfeffer, Neuge- 
würz, Piment— 
clove bark 

nicht durchgebratenes, 
noch blutendes, 
englisches Rinds- 
stück —beefsteak 
underdone, beef- 
steak rare, beef- 
steak not overdone 

Nieren—kidneys 

Nierenbraten—loin, 
sirloin roast 

Nierenbraten vom 
Kalb—roast loin of 
veal 

Nierenfett, Talg— 
kidney suet 

Nocken, Nockerin— 
little dumplings 

Nougat—Mandelkonfekt 
almond cookie 

Nudeln—macaroni, 
noodles, vermicelli 

Nuss—nut 

Nuss-Sulze—nut jelly 

oberer Kamm-—.neck 


piece 
Oberkellner—head 

waiter 
Oblatengebäck, tüten- 


förmiges dünnes— 
wafers 
Obst, conservirtes— 
preserved fruit 
Obst, eingelegtes—pre- 
served fruit, pickled 
fruit 
Obst, eingemachtes— 
preserved fruit 
Obstkuchen, Kuchen 
aus Rosinen, Korin- 
then, Mandeln, u, 5. 
w.—fruitcake, ἃ 
cake made of yeast 
dough with layer of 
fruit, a cake made 
of raisins, currants, 
almonds, etc. 
Obstmus—marmalade 
Obstschaum für Mehl- 
speisen— sweet or 
fruit sauces 
Ochsenfleisch, gebeiz- 
tes—roast beef 
piquant 
Ochsengaumen—ox 
palates 
Ochsenschweif—ox tail 
Ochsenzunge—0ox 
tongue 


—“ 


Offleten— wafers 

ohne Zutat—au naturel 
. (Fr.)— prepared 
plain 

Oliven—olives 

Oliven (kleine) gefüllt 
mit Nelkenpfeffer— 
pimolas 

Olivenöl—olive oil 

Omeletten—omelets— 
souffle (Fr.) 

Orangenblüte— 

‚ orangeflower 

Pampelmuseitrone— 
shaddock 

Panade, Semmelteig—a 
doush made of 
erated rolls 

Paprika, Pfeffer—red 
pepper, capsicum 

Paradiesfeige— 
banana 

Pastetehen—pastries 

Pastete— pie, pastry, 
pasty (meat) 

Pastete, becherförmige, 
—timbale (Fr.)— 


small pie baked in 
a mold 
Pastetenteig—dressing 
paste 
Pastilla, russische, ge- 
troecknete Obstmar- 


melade—a Russian 
dried fruit marma- 
lade 
Pastille, Zuckerplätz- 
cehen—sugarwafer 
Pastinake—parsnip 
Perlgraupen—French 
barley 
Perlhuhn—guinea fow] 
Perlzwiebel. Perllauch 
—Jeek with small 
onions 
Petersilie, Peterling, 
Peterlein—parsley 
Petersilien-Kartoffel— 
potatoes with pars- 
ley 
petits fours (Fr.)— 
kleines Backwerk— 
small cookies 
Pfannkuchen—pancakes 
Pfannkuchen, Berliner 
—bhall doughnuts 
with fruit filling 
Pfeffer—pepper 
Pfeffer, roter— Cayenne 
Pfeffergurken— 
eherkins 
Pfefferkraut—pepper 
grass 
Pfefferkuchen— 
eingerbread 
Pfefferminze—pepper- 
mint 
Pfefferminztee— 
peppermint tea 
Pfeffer-Nüsse—spice 
nuts 


Pfeifente— widgeon 
(game) 
Pfirsich—peach 
Pfitzauf—batter puffs 
Pflaumen—plums 
Pflaumen, getrocknete 
—-prunes 
Pflaumenkuchen— 
plum tart 
Pflaumen- und 
Sulze—prunes 
nut jelly 
Pfrille (Fisch) — 
minnow 
pikant—piquant (Fr.) 
—sharply flavored 


Nuss- 
and 


Pilaw (Pilau): Reis- 
Speise mit Fleisch— | 
pilau, stewed meat 
with rice 

Pilchard: echte Sardine 
—pilchard 

Pilze, essbare—mush- 


rooms, edible 
Pimpernell, Bibernell- 
kraut—pimpernell 
Pirog, Pasteten von 
Fisch, Eiern, Sauer- 
kraut, Pilzen, u, 5. 
w.—pie of fish, 
eggs, sour cabbage, 
mushrooms, etc, 
Plätzehen—flawns 
Plinsen—wafers 


Plinzen mit Obst—thin 
pancakes 
Pökelfleisch—salt 


meat, pickled meat, 
corned meat 
Pökellachs—salted 
salmon 
Pomeranzen-Sauce— 
orange sauce 
Pompelmuse, Paradies- 
äpfel—-Adam’s apple 
Porrei oder porrée 
(Fr.)— (Gemüse) — 
—leeks 
Portulac—purslane 
pot au feu (Fr.)— 
Nationalsuppe— 
French national 
soup 
poularde (Fr.)— junges 
verschnittenes und 
dann gemästetes 
Huhn—young, caSs- 
trated, wellfed hen 
Prairiehuhn—prairie 
chicken 
Preiselbeer-Gelee— 
ceranberry jelly 
Presskopf, der Länge 
nach gespaltener 
Schweinskopf— 
hog’s head split 
the middle 
Presswürste—brawn 
Prise Muskatnus—a 
pinch of nutmeg 


in 


' Quargel, 


Prünellen—prunellas, 
prunellos 
Pudding, Hüllkloss— 
pudding 
Puffbohne, Ackerbohne, 
Diekbohne, Sau- 
bohne—broadbean 
or hogsbean 
pulverisirt— pulverized 
Pumpernickel, schwar- 
zes, ungesalzenes 
Roggenbrod aus 
Ganzmehl—un- 
salted bread made 
of shredded rye 
Puree—mash, broth 
Quärgel— 
finger-shaped cheese 
Quark—cheese-curds 
quirlen—twirl 
Quitten—quinces 
Rabarber—rhubarb 


' Radieschen—Jittle red 


radish 
Ragout (Fr.)—stewed 
meat in rich gravy 
Ragout (braunes) von 
gebratenem, wildem 
Geflügel—salmi 
(Fr.)—warmed over 
dish „of game, well 
seasoned 
Ragout von Fleisch 
oder Fischen mit 
Würzpulver gewürzt 
—-curries 
Ragout von Hammel- 
fleisch, Zwiebeln 
und Kartoffeln— 
Irish stew 
Ragoutartiges Gericht 
aus Fischen, 
Schweinefleisch, 
Muscheln, Schiffs- 
zwieback, etc.— 
chowder 
Rahm-—-cream 
Rahmkelle—skimmer 
Rahmschaum—whipped 
cream 
Rahmschnee—whipped 
cream 
Rahmsose—cream 
gravy 
Rahmtorte—cream 
cake 
Rapünzcehen—corn 
salad 
Ratavia, Fruchtlikör 
—fruit liquor 
rauchen, räuchern— 
smoke 
Räucherlachs— 
smoked salmon 
Rauchfleisch—smoked 


meat 
Rebhuhn, Feldhuhn— 
partridge 
Rehwild—venison, deer 
Reis—rice 


Reismehl—rice flour 


\ 
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Reismus—rice bisque 

Reisstrudel—rice frit- 
ters, 

Remouladen-Sauce, 
pikante Fleisch- 
sauce—a piquant 
meat gravy 

Rettig, Rettich— 
radish 

Rettich, schwarzer — 
Spanish radish 

Rheinlachs— Rhine 
salmon 

Rind, Schulterstück 
vom—chuck-steak 

Rinderbraten (in 
einem Topf zuge- 
richtet)—pot roast 
beef a 

Rindermark—.beef 
marrow 

Rinderscehmorbraten 
— beef potroast 

Rindfleisch, gedämpf- 
tes—beef a la mode 
(Fr.)—stewed beef 

Rindfleisch, zedünste- 
tes—stewed steak 

Rindfleisch (gehacktes) 
gebraten oder ge- 
dünstet—minced 
collop 

Rindfleisch, gerolltes— 
eollared beef 


Rindfleisch, geschabtes, | 


rohes—scraped raw 


beefsteak 
Rindfleisch, geschmor- 
tes, und Kohl— 


bubble and squeak 
Rindfleisch. kaltes— 
cold beef 
Rindfleisch-Tee— 
beef tea 
Rinds-Fuss—cow 
or neat's foot 
Rindsnierentalg— 
beef-tallow 
Rindsstück, Lenden- 
stück—beefsteak 
Rindsstück, englisches, 
nieht durchgebrate- 
nes noch blutendes 
— beefsteak not over- 
done 
Rindsstück, geschab- 
tes—Scraped raw 
beefsteak 
Rindsstück, gut durch- 
gebratenes-—.heef- 
steak well done 
Rindsstück vom 
zarteren Hintervier- 
tel—rump-steak, 
porter house steak 
Rindsstück von der 
Lende-fillet steak 
Ringlots: Weinpflau- 
men—-gsreen gages 
Rippehen—cutlets 
Rippen—ribs 


heel, 


Rippenstück— 
shoulder butt 
Rippenstück, rundes— 
shoulder chop 
Rippenstückehen— 
pork chops 
Rissolen—fine chopped 
mincemeat, rissoles 
Rocambole, Sandlauch, 
Perlzwiebel—ı!ocam- 
bole, 
Rogen—roe, spawn 
Rogenhering—roe 
herring 
Roggenbrod mit 
Sauerteig—rye 
bread with leaven 
rohe Sahne—cereme 
erue (Fr.)—crude 
cream 
rohes, gehacktes Rind- 
tleisch—chopped 
beefsteak 
Röhrnudeln— 
macaroni noodles 
Rollhering, Rollmops: 
zum Knäuel geball- 
ter halbirter Hering 
—collared herring 
Rollmops; Herings- 
roulade—herring 
roulade 
römischer Salat, 
Lattich—lettuce 
Rosenkohl—Brussels 
sprouts 
Rosinen, kleine— small 
seedless raisins , 
Rosmarin—ı'0semary 
Rossmakrele, Gold- 
makrele—blue fish 
Rostbeef—roast beef 
Rostbraten, gedämpf- 
ter—braized beef 
rösten—to toast 
Rotauge (Fisch) — 
roach 


ı rote Rübe-—red beet, 


beet rave, beet root 

roter Pfeffer: 
spanischer Pfeffer— 
Spanish pepper, 
Cayenne 

Rotkraut, Rotkohl— 
red cabbage 

Rotwein-Essig—red 
wine vinegar 

Roulade von Ochsen- 
fleisch—rolled beef 


Rüben, gelbe—carrots 
Rübe, rote—beet rave, 
red beet, beet root 


Rübe, weisse—turnip 
Rübenrettig—turnip 
radish 
Rückenstück—chine, 
chine of pork, 
saddle 
Rührei—scrambled or 
buttered eggs 
Rum—rum 


Rumpf—rump 
rundes KBRippenstück— 
—shoulder chop 
Rundstück—round 
Saffran—saffron 
Saftbraten—roasted 
meat in gravy 
saftig, saftreich, im 
Munde zerlaufend— 
fondant (Fr.)— 
mellow, juiey 
Sago—sago 
Sahne—cream 
Sahne, geschlagene— 
whipped cream 
Sahnenkäse—fromage 
a la ereme (Fr.)— 
cream cheese 


Salami—Italian hard 
sausage 

Salep—saloop, arroW- 
root 


Salat—salad 
Salat, grüner—lettuce 
Salatsose, gewürzte— 
boiled salad 
dressing 
Salatzubereitung von 
Essig, Salz, Pfeffer, 
ete.—French 
dressing 
Salbei—sage 
Salbei-Sauce— sage 
sauce 
Salm, Lachs—salmon 
Salmis, Wildgeflügel- 
ragout—ragout of 
wild fowl 
Salse—sauce 
Salzlake—marinade 
(Fr.)—salt lick 
sandieren, schnelles 
Garmachen dünner 
Schnitte von Fleisch, 
Fisch, u. 5. w.— 
auick cooking 
of meat, fish, etc. 
Sandtorte— Madeira 
cake 
Sardellen—anchovy, 
sardels 
Sardine—sardine, 
pilchard 
sauer— Sour 
sauer eingelegtes Ge- 
müse—mixed 
pickles 
Sauerampfer—sorrel 
Sauerbraten—sour 
roast beef 
Sauerdorn—barberries 
sauere Milch—sour 
milk, clabber 
Sauerkraut—pickled 
sour cabbage 
Sauerteig—leaven 
Saum (Fleisch) — 
sweetbreads 
Savoyer Kohl—savoy 
cabbage 
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Schalet oder Scholet, 
israelitisches Ge- 
richt—a Jewish dish 

Schalotten oder Scha- 
lottenzwiebel, Esch- 
lauch—eschalots 

Schaltiere—shells, 
crustacea 

scharfe Würze—chutney 

scharlachfarbige 
Bohnen—scarlet 
beans 

Schaumgebäck, Baiser 
—meringue, cream 
puff, cream bun 

Schaumkuchen—sponge 
cake 

Schaumilöffel—skimmer 

Schaumwein—cham- 
pagne 

Schellish—haddock 

Schenkel—hind qauarter 

Schiffszwieback— 
erackers 

Schildkröte—turtle, 
green turtle 

Schildkrötensuppe 
(nachgemachte) aus 
Kalbsfüssen—mock 
turtle soup 

Schill, Zander 
perch, pike, 
perch, brasse 

Schinken—ham 

Schinken, gebratener, 
mit Spiegeleiern— 
ham and eggs 

Schinken-Brötchen— 
ham sandwich 

Schinkenknödel— ham 
dumplings 

Schlackwurst: grobe 
Cervelatwurst— 
cervelat, saveloy 

Schlagobers— whipped 
cream 

Schlagsahne— whipped 
cream 

Schlagteig—batter 

Schlegel, Keule— 
pounder 

Schlehe—sloe 

Schleie (Fisch)—tench 

schmackhaft zubereitet 
—flavored 

Schmalz—Jlard 

Schmarn—schmarn, 
fruit pancake 


zander, 
giant 


Schmaus, Festmahl— 
dinner 

Schmorbrühe, helle— 
white braise soup 

schmoren, im Wasser- 
bad—jug 

Schmorfleisch—stewed 
meat 

Schmorpfanne, 
Schmortopf— 
casserole, frying, 
stewing or braising 
pan; braiser 


Schnecke—snail, also ἃ 
sort of bun 
Schneehuhn—white 
grouse 
Schneide- oder Brech- 
bohnen—green 
beans 
Schnittbohnen— 
French beans 
Schnittchen: belegte 
Brötchen—Jittle 
slices of bread— 
Croquettes (Fr.) 
Schnitte— cuts 
Schnittkohl—cabbage 
sprout, summer 
cabbage 
Schnittlauch—chives, 
leek 
Schnittspargel— 
asparagus 
Schnitzel (kleine) — 
escalope (Fr.)— 
collops 
Schnitzel, Wiener— 
baked veal resemb- 
ling veal cutlets 
Schokolade— chocolate 
Scholle, Steinbutte 
(Fisch)—turbot, 
flounder 
Schöps, Hammel— 
mutton 
Schulter, Schulterstück 
—shoulder 
Schulterblatt—blade- 
bone 
Schulterstück vom 
Rind—chuck-steak 
Schüssel, tiefe— 
terrine, tureen 
Schüsselunterlage— 
dinner mat 
Schwaben-Brod— 
Suabian biscuit 
Schwamm, essbarer: 


Pilze—-mushrooms 
Schwanzstück— round, 
rump 


Schwartenmagen: 
füllter Schweins- 
magen—collared 
head, pudding of 
swarts— head cheese 

Schwarzbrot—-rye 
bread 

schwarzer Gelee—black 
currant jelly 

schwarzer Hase 
ragout 

schwarzer Pudding— 
—chocolate pudding 

Schwarzkümmel, 
Mutterkümmel— 
fennel flower seed 

Schwarzwurzel—oyster 
plant 

Schweinefleisch, ge- 
bratenes—roast 
pork or roast pig 


Ξε- 


hare 


Schweinefleisch, ge- 
pökeltes—salted 
pork, corned pork 

Schweinefleisch, unge- 
salzenes—fresh 
pork 

Schweinsbraten— 
roast pork 

Schweinsbraten, ge- 
schmorter—braized 
pork roast 

Schweinsfüsse—pig’3 
trotters, salted or 
boiled pig’s feet 

Schweinskoteletten— 
pork cutlets 

Schweizerkäse— Swiss 
cheese, gruyere 

Schweizer Kröpflii— 
Swiss turnovers 

Scorzoneren—oyster- 
plant 

Seebarbe (Fisch) — 
millet 

Seebarsch—seabass, 
bass, perch 

Seeheuschrecke (Fisch) 
—white shrimp 

Seezunge (Fisch) — 
sole 

Seiher—colander 

Selcehfleisch—sınoked 
pork, afterwards 
cooked 

Sellerie—celery 

Selterswasser—seltzer- 
water 

Semmel, 
—-rolls 

Senf, Mostrich— 
mustard 

Senf und Kresse— 
mustard and ceress 

Senfgurken—mustard 
pickles 

Sieb—sieve or colander 

Sodawasser—soda 
water 

Sommerkohl—savoy 
cabbage 

Sommersuppe: eine 
leichte Fleischsuppe 
—julienne (Fr.)— 


Milchbrötchen 


clear bouillon 
Sooleier—salt brine 
eggs 


Sose— sauce, gravy 

Sose (kalte) von Ei- 
gelbem, Salz, Senf, 
mit Oel verrührt 
und mit Dragun- 
essig abgeschmeckt 
—mayonnaise (Fr.) 
—rich salad dress- 
ing 

Spanferkel—sucking 
pig 

spanische Zwiebel— 
Spanish onions or 
Bermuda onions 


spanischer Kerbel— 
sweet cicely 
spanischer Pfeffer: 
Paprika—red pepper 
‘ Cayenne pepper 
spanischer Pfeffer, die 
Schote davon—chilli 
Spargel—asparagus 
Spargelkohl—broceoli 
(It.)—Italian cauli- 
flower 
Spatzen—dumplings, 
boulette 
Speck—bacon 
Speck und Bohnen-— 
pork and beans 
Speckschwarte—pork 


skin 
Speisehaus— restaurant 
Speisekammer—pantry 


Speisekarte—bill of 
fare, menu 
Speisekundiger— 
gastronomer 
Spelz, Dinkel—spelt 
Spickaal—smoked eel 
spicken—to lard 
Spickgans—smoked 
larded goose 
Spicknadel—spit pin 
Spiegel-Eier—shirred 
eggs 
Spiess—spit, broach 
Spinat—spinage ° 
Spitzen-Papier—lace 
paper 
Springerle oder Tirgeli 
—anise-seed biseuits 
Spritzkuchen— spouted 
cake, fritters 
Stachelbeeren—goose- 
berries 
Stangenbohnen 
cot beans 
stark gepfefferter Käse 
mit Zwieback— 
devilled cheese and 
erackers 
Stärkemehl— 
cornstarch 
Staubzucker— 
powdered sugar, 
sifted sugar 
Steckrübe—turnip 
steife Suppe—broth 
ἢ Steinbutte (Fisch) — 
brill, turbot 
Steinpilze, oder Cham- 
pignons—mush- 
rooms 
Steiss, Sterz—buttock 
of a fowl 
Sternanis—badiane, 
Indian anise 
Stier—bull 
Stintfisch—smelt 
Stockfisch—dried cod, 
cured cod 
Stockfisch, kleiner— 
hake, merluce 


hari- 


Stollen—loaf-shaped 
cake 


1 Stör—sturgeon 


Streifen schneiden— 
shred, mince 
Streusel-Kaffeekuchen 
—seed cake, strewed 
cake 
Streuzucker— 
granulated sugar, 
strew sugar 
Striez—Christmas loaf 
Striezel—a long roll 
Strudelflädchen— 
pancake strudels 
Stück— piece 
Stück-Zucker—block 
sugar 
Sulze—jelly 
Sumpfschnepfe—snipe 
becassine (Fr.) 
Suppe—soup, broth 
Suppe aus Gänseklein 
—giblet soup 
Suppe, dicke: Puree— 
thick soup, broth 
Suppe, durchge- 
triebene— puree 
soup 
Suppe, gebundene, 
Pur&e—mash 
Suppenkräuter—.pot 
herbs 
süss— sweet 
süsse Kartoffel, Batata 
—sweet potatoes 
süsse Limone—limette 
süsse Mandeln—sweet 
almonds 
süsser Blätterteig— 
sweet puff paste 
süss-saure Gurken— 
sherkins, sweet 
pickles 
Süssigkeiten, Nasch- 
werk, Zuckerwerk, 
Leckerei—sweets, 
eandies 
Syphon—soda 
Tafel—table 
Tafel für Kranke — 
dishes for invalids 
Tafelgeschirr—dinner 
service 
Tafelkarte— menu, bill 
of fare 
Tafeipilze—mushrooms, 
champigenons 
Tapioca—tapioca 
tartarisch, roh—a la 
tartare (Fr.)— 
tartarie 
Taschenkrebs—shrimp 
Tasse—cup 
Taube—pigeon 
Taube, geschwungene 
—pigeon saute 
Tee, grüner Tee, 
schwarzer Tee— 
tea, green tea, black 
tea 


water 


Teekuchen, kleiner— 
cookie 
Tellerunterlage— 
dinner mat 
Teltower Rüben—Tel- 
tow turnips 
tiefe Schüssel—terrine, 
tureen 
Timian—thyme 
Tisch—table 
Tischgesellschaft— 
dinner party 
Tischzeug— cover, 
couvert 
Tomaten, Liebesäpfel 
—tomatoes 
Torte—tart 
tranchiren, zerlegen— 
carving : 
Trauben-Essig—grape 
vinegar 
trocken, herb—dry 
trockene Brotscheibe— 
dry slice of bread 
trockener, dünner 
Zwieback—crackers 
Trüffeln—truffles, 
mushrooms 
Truthahn, Puter— 
turkey-cock 
Truthahn, - gebratener 
—roast turkey 
Tunke— sauce, gravy 
türkische oder welsche 
Bohnen: Schnitt- 
bohnen-—-French 
beans 
Tüte— paper bag 
Uebriggebliebenes— 
left overs 
umschwenken—saute 
(Fr.)—to fry 
unecht, nachgemacht— 
mock 
Unschlitt, Talg 
untere Flanke 
(Fleisch) —flank 
unteres Stück vom 
Schenkel—mouse- 
buttock 
Vanille: tropische 
Frucht—vanilla 
Vanille-Zueker— vanilla 
sugar 
Vegarade, bittere 
Pomeranze— 
vegarade, bitter 
orange 
Veitsbohne, 
Bohne, welsche 
Bohne, Sechnitt- 
bohne—French 
beans 
Venusmuschel, ameri- 
kanische—clam 
verlötete Büchsen— 
preserving cans 
vorderes Knochenstück 
—front shank 
Vorderrippe—rib roast 


tallow 


türkische 


Vorgericht, Beigericht, 
Imbiss: hors 
d’oeuvres (Fr.)— 
relishes 

vorrichten, fertig- 
machen, anrichten, 


zubereiten—to dress 
Vorspeisen—entröes 
(Fr.)—side dishes 
Wachholderbeeren— 
Juniper berries 
Wachtelkönig (Geflü- 
gel)—land rail 
Wachteln—quails 
Waffel—wafer, waffle 
Waldhuhn—grouse 
Waldscehnepfe—wood- 
cock 
‘Waller, Wels—sheat 
fish, silurus 
Walnuss—walnut 
weisse amerikanische 
Walnuss—hickory 
nut 
Warmbier 
aleberry 
Wasser— water 
Wassermelone—water- 
melon 
Weck, Semmel, rundes 
Brötchen—rolls 
weiche Kuchen— 
gauffres, erumpets 
Weichtiere, Schaltiere 
—shells, erustacea 
Weinpflaumen— green 
gages 
Weinraute— garden rue 
Weintrauben—grapes 
Weintrauben, rote 
amerikanische — 
Catawba 
Weissbarseh—kingfish 
Weissbrot— white bread 
weisse Bohnen—haricot 
beans 
weisse Bohnen, ge- 
troeknete— navy 
beans 
weisse Rübe—turnip 
weisser Zimmt— 
canella 
Weisskraut— white 
cahhage 
Weisslinge—whitings, 
shiners, coal fish 
Weisswein-Essie — 
white wine vinegar 
Weizen—wheat 
Weizenbrei—frumenty 
Weizengrütze—zroats 
Weizenschrotbrot— 
Graham bread 
Weizenvogel—wheat 
bird 
Wels, Waller—sheat 
fish, silurus 


mulled 


ale, 
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Welschkohl: Wirsing- 
kohl—cabbage, 
savoy 

Welschkorn: Mais— 
maize, Indian corn 

Wermutbranntwein— 
absinthe 

Wiener Brötchen— 
Vienna rolls 

Wiener Schnitzel— 
baked veal, resemb- 
ling veal cutlets 

Wild, Wildbret— game, 
venison 

Wildente— wild duck 


| Wildkohl—curled cab- 


bag 

| Wildsehwein— wild 
boar 

wilde Taube—wild 
pigeon 

Windbeutel—cream 
puff 

Winterblumenkohl— 
broccoli 

Wirsingkohl, Welsch- 
kohl—cabbage, 
savoy 


Wirtstafel, gemein- 
schaftliche—table 
d’höte (Fr.)— 
regular table 

Wruke, Kohlrübe—cab- 
bage turnip 

Wurst—sausage 

Wurst, Braun- 
schweiger—Bruns- 
wiek sausage, 
cervelat 

Würstel, Frankfurter — 
Frankfurters 

Würze aus Tomaten, 
Morcheln, ete..— 
catsup 

Würze, scharfe— 
chutney 

Würzfleisch, blätterig 
geschnittenes— 
mince 

Würzpulver aus 
Pfeffer, Piment, 
Kurkuma, Gewürz- 
nelken und Muskat 
— curry 

Würzsose aus Pilze 
zubereitet—mush- 
room ceatsıp 

Würzsose (aus Toma- 
ten, ete.)—catsup, 
catchup 

Wurzelsellerie—turnip, 
celery 

Wurzelwerk—turnip, 
carrots. parsley, 
celery roots 

Zander, Sander— 
sandre, sandat, 


perch pike, giant 

perch, brasse 
zerriebene Kartoffel— 

mashed potatoes 
Ziege—goat 58 


| Ziegenmilch—goatmilk 
‚ Zimmt—cinnamon ὁ ᾿ 


zubereiten, 


Zimmetblüte— 
cinnamon flowers 

Zitrone, Limone— 
lemion, citron 

Zitronenkuchen-—-itron 
layer cake 

Zitronenpastete— 
lemon pie 

Zubehör—ingredients 

anrichten— 
to dress 

Zueker— sugar 

Zucker, gebrannter: 
Karamelle—ecaramel 
(Fr.)—browned 
sugar 


| Zuckerbäcker 


(Konditor)— 
confectioner, 
cook 
Zuckerbranntwein— 
rum 
Zuekerbrot—biscuit, 
caraway biscuits 
Zuckergebäck— 
caramel cake 
Zuckerhut— sugar loaf 
Zuckerschoten— sugar 
peas 
Zuckersirup, 
molasses 
Zuckerwerk, Nasch- 
werk, Süssigkeiten, 
Leckerei—candies 
Zunge—tongue 
Zweckessen— public 
dinner 
zwei ungeteilte Lenden- 
stücke—baron of 


pastry 


Melasse— 


beef 
zweites Frühstück — 
lunch 


Zwetschge, Pflaume— 
prune, plum 
Zwieback—rusk, 
toast, erackers 
Zwieback (gerösteter) 
mit Sardellenteig 
überstrichener— 
toasted anchovy 
crackers 
Zwiebel—onion 
Zwiebel, kleine—chives 
Zwiebel, spanische— 
Spanish onions 
Zwischengericht— 
entree (Fr.)— 
dishes served be- 
tween Courses 


sweet 
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a la carte (Fr.)—chos- 
ing bill of fare— 
Wahl nach dem 
Speisezettel 

a la jardiniere (Fr.)— 
with vegetables—ımit 
Gemüse 

a la mode (Fr.)— 
braized— zeschmort 

absinthe (Fr.)— 
Absynth, Wermut- 
branntwein 

absorbent paper— 
Fliesspapier 

acorn coffee—Eichel- 
Kaffee 

adam’s apple—Para- 
diesapfel, Pompel- 
mus 

aitehbone—edgebone— 
Knochenstück aus 
dem Schwanzstück 

ale—starkes Bier 
aleberry— Warmbier 
almonds— Mandeln 
almond buns—Mandel- 


Brezeln 
almond cake—Mandel- 
Kuchen 
almond cookies—kleine 
Mandelkuchen 
almond knobs—Mandel- 
Kolatschen 
almonds, sweet—siüsse 


Mandeln 
alose (fish)—Alse, Mai- 
fisch 
anchovy—Anchovies 
anise (Indian)— 
Sternanis 
anise cake—Aniskuchen 
anise rusks—Anisbrod 
appetizers— 
hors d’oeuvres (Fr.) 
—Appetitanreizer 
apple— Apfel 
apple fritters—Apfel- 
strudel, Apfel- 
krapfen 
apriecot—Aprikose 
Armenian cherry— 
Amorrellen, 
Kirschen 


arrac (liquor)—Arrak 

artichoke, green— 
srüne Artischocke 

artichoke, Jerusalem— | 
Erdartischoke, Arti- 
schoke 

asparagus— Spargel, 
Schnittspargel 

aspie jelly—Fleisch- 
oder Fischsulz 

au four (Fr.)—bake in 
oven—im Ofen über- 
backen 

au gratin (Fr.)— 
browned—mit Krus- 
te und Käse über- 
backen 

au nature (Fr.) plain, 
simple—ohne Zutat 

bacon—Speck, geräu- 
chertes Bauchstück 
vom Schwein 

bacon grieves—Gram- 
meln. Speckgriefen 

baiser (Fr.)—buns— 
Schaumgebäck, 
Krapfen 

baked— gebacken 

baked chiecken—Huhn- 
pastete 

baked chowder— 
Gericht aus geback- 
enen frischen Fi- 
schen, Schweine- 
fleisch, Schiffszwie- 
back, etc. 

baked faggots— crepi- 
nettes— Netzwürst- 
chen 

baked fillets of floun- 
der (fish)—Flunder- 
braten 

baked hominy—geback- 
ener Maisbrei 

baked salmontrout, 
with cream gravy— 
gebratene Lachs-Fo- 
rellen mit Rahmsose 

baked veal resembling 
veal cutlets— Wiener 
Schnitzel 

baked venison—zehra- 
tenes Hirschfleisch 


bakery—Bäückerei 
ball—Knödel, Klösse, 
Spatzen, Knöpfle 
Knöpflein 
balm-—-Melisse 
bananas--JParadiesfei- 
gen, Bananen 
bannocks, Scotch oat- 
meal eakes—Ban- 
nocks, Schottischer 
Hafermehl-Kuchen 
banquet (Fr.)—Fest- 
essen 
barbel (fish)—Barbe 
barberries— Berberit- 
zen, Sauerdorn 
baron of: beef—zwei 
uneseteilte Lenden- 
stücke 
baron of hare—Hinter- 
viertel und die Len- 
den vom Hasen 
basil, sweet—Basili- 
kum, Basilienkraut 
bass (fish)—Fluss- 
barsch 
basting—begiessen 
batter—seschlagener 
dünner Teig (Mehl, 


Eier, u. 5. w.) 
Bechamelsauce, ceream 


sauce—Rahmtunke 

butter puffs—Pfitzauf, 
Eierkuchen 

bay leaves—Lorbeer- 
blätter 

beans— Bohnen 

beans, Frenceh—Tirki- 
sche oder Wälsche 
Bohnen, Schnittboh- 
nen. 

beans. green— grüne 
Bohnen 

beans, haricot— 
Stanzenbohnen 

beans, Lima—gTrosse 
weisse Bohnen 

beans, searlet—schar- 
lachfarbige Bohnen 

beans, string— Wälsche 
Bohnen: Schneide- 
bohnen:; Brechboh- 
nen 
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beans sautes (Fr.)—in 
Butter aufge- 
schwitzte Bohnen 

beantressel, savory— 
Bohnenkraut Satu- 
rei, Bohnenkölle, 
Wurst- oder Pfeffer- 
kraut 

beef, braized—boeuf a 
la mode (Fr.)—ge- 
dämpfter Rostbraten 

beef, collared—gerolltes 
und zusammenge- 
bundenes Fleisch 

beef collops—gedünste- 
te Fleischstücke, 
Klops von Rind- 


fleisch 

beef extract—Fleisch- 
extrakt 

beef marrow—-Rinder- 
mark 

beef νοΐ roast—Rinder- 
schmorbraten 

beef, pressed—gepress- 


tes Fleisch, stark 
sewürzt und 12 Tage 
abgelegen 

beef, rolled—Roulade 
von Ochsenfleisch 

beef (rolled) with far- 
ces, meat birds— 
Fleischvögzel 

beef, sour—Sauerhraten 

beefsteak—Rindstück, 
Lendenbraten 

beefsteak a la Tartare 
(Fr.)—seraped beef 
with onions, etc., 
eaten raw—feinge- 
schahtes Ochsen- 
fleisch mit Zwiebeln, 
u. s. w., wird roh 
gegessen 

beefsteak, braized— 
Schmorbraten 

beef, stewed, boeuf a la 
mode (Fr.)— 
eedämpftes Rind- 
fleisch 

beefsteak, broiled—am 
offnen Feuer zehrat- 
nes Lendenstück 

beefsteak, cehatean- 
briand—Donnel- 
rindslendenstück 
mit Muscheln 

beefsteak, double ten- 
derloin—Donnel- 
rindslendenstück 


beefsteak, Hamburg— 
eehacktes Rind- 
fleisch 


beefsteak, not too much 
done—nicht durch- 
eebratenes Rinds- 
Lendenstück 

beefsteak, porterhouse 
or rumpsteak—.hes- 
tes Beefsteak, zarter 
Jıendenbhraten, 
Rumpfstück 


beefsteak, rare— nicht 
durchgebratenes, 
blutendes Rinds- 
stück 

beefsteak, rump (por- 
terhouse)—Fleisch 
vom Schenkel, 
nächst dem Rumpf 

beefsteak, seraped, raw 


—geschabtes rohes 
Rindfleisch 
beefsteak, underdone— 


nieht durchgebrate- 
nes Rindsstück 

beefsteak, well done— 
gut durchgebratenes 
Rindsstück 

beef tallow—Rinds- 
nierentalg 

beef-tea—Rindfleisch- 
Tee, klare Rind- 
fleisch-Brühe 

beer—Bier 

beer vinegar—Bier- 
Essig 

beet rave—rote Riübe 

beet root— rote Rübe 

beignets (Fr.)—mit 
Schmalz gebackene 
Fritten 

beignets. potato—in 
Schmalz zebackene 
Kartoffelklösschen 

Belgian hare—belgi- 
scher Hase 

berian (Fr.) teacakes— 
Berian (Fr.) Tee- 
backwerk 

best euts of Mutton:— 
loin, saddle and leg 
—bhestes Hammel- 
fleisch, Rückenstück 

beverage—Getränk 

bilberries— 
Heidelbeeren 

bill of fare—menu 
(Fr.)—Tafel-Speise- 
karte, Speisezettel 

bischoff, beverage of 
bitter oranges, wine, 
sugar, ete.—Getränk 
aus bitteren Pomer- 
anzen, Wein, Zucker 
U IB WE 

biseuit— Zuckerbrot 

biscuit, caraway— 
Kimmel-Zucker- 


brot 

bisque (Fr.)—heliehtes 
Mus von Krebsen, 
Reis, Gemüse. Fi- 


schen. Gefliizel: 
wöhnlich Krebhs- 
oder Muscheltier- 


se- 


sınne 

berlingos, small tea- 
eakes—kleine Tee- 
kuchen 


black bass (fish) — 
Flussharseh 

blackberry. bramble- 
berry—Brombeere 


black currant jelly— 
schwarzer Johannis- 
beeren-Gelee 

black sausage—Blut- 


Wurst 

blacktail (fish)—Kaul- 
barsch 

blade-bone—Schulter- 
blatt 

blane (Fr.)—white— 
weiss 

blane (Fr.)—clear soup 
—helle Fleischbrühe 

blanchir (Fr.)—scald 
—abbrühen 

blanquette (Fr.): white 
meat warmed and 
thickened with eggs 
—Ragout von Kalb- 
fleisch mit weisser 
Sose 

bleak fish, play—Blei, 
Blicke, Plötze. 

blini, Russian pancake 
—russischer Pfann- 
kuchen 

bloater (fish) — 
zeräucherter Hering, 
Bücking, Böckling, 
Bückling, Bittling 

block sugar—Stück- 
Zucker, Granit- 
zucker 

blueberries—Heidel- 
beeren 

blue fish—Goldmakrele, 
Rossmakrele 

boar—männliches 
Wildschwein 

board—Kost 

board and lodging— 
Kost und Logis 

boarding house—Kost- 
haus 

bodschwene, a polish 
soup, containing 
beets, beef, onions— 
Bodschwene, polni- 
sche Suppe, rote 
Rüben. Rindfleisch, 
Zwiebel enthaltend - 

boeuf a la mode (Fr.) 
—cedämpftes Rind- 
fleisch 

boeuf piquant (Fr.)— 
gebeiztes Ochsen- 
fleisch, Milchsauer- 
hraten 

boil— kochen 

boiled—in siedendem 
Wasser zekocht 

boiled salad dressing— 
zubereitete gewürzte 


Salatsose 

bologna: large sau- 
sage made of veal, 
pork, bacon, etc., 


ehopped fine and en- 
elosed in a skin— 
Boloenawurst, Mett- 
wurst 


—— 


ben bons, candies— 
Bon Bons, Zucker- 
werk 
borage—Borretsch 
borecole, kale—Grün- 
oder Winterkohl 
boronia, a Spanish dish 


of tomatoes, pump- 
kins, etc., diced— 
spanisches Gericht 


aus Tomaten, Kür- 
bis, u. s. w. in Wür- 
fel geschnitten 
bottle— Flasche 
bouillon (Fr.)— 
Fleischbrühe, Kraft- 


suppe 
bouillon, chicken— 
Huhnkraftsuppe 
boulette (Fr.)—ball— 
Bällchen, Klösschen, 
Knöpfle. 
bouquet (Fr.) sprig ot 
herbs—in Sträuss- 
chen von Küchen- 
kräutern 
bourbon—amerikani- 
scher Maisbrannt- 
wein 
bowl—Bowle, ein ter- 
rinenartiges Gefäss 
für Punsch 
braiser, braising pan— 
Schmorpfanne, 
Schmortopf 
braized—zeschmort, 
geröstet, braisirt 
braized beef—boeuf a 
la mode (Fr.)—ge- 
dämpfter Rostbra- 
ten 
braized beefsteak— 
Schmorbraten 
braized calf’s liver—ge- 
schmorte Kalbsleber 
braized carbonade of 
mutton—gedämpfte 
Hammelkarbonade 
braized neck of veal— 
gseschmorter Kalbs- 
braten vom Hals 
bramble-berry—Brom- 
beere 
brandy—Branntwein, 
Cognac, Kognak 
brasse (fish)— Zander 
brawn—Presswürste 
brayed, grated— 
gerieben 
bread—Brot; 
new bread—frisches 
Brot; stale bread— 
altbackenes Brot 
bread and butter— 
Butterbrot 
bread, rye—Schwarz- 
brot Roggenbrot 
bread, thin pieces of— 
Brotschnitte 
bread, white— Weiss- 


rot 
breakfast— Frühstück 


breakfast rolls—Früh- 
stücksbrötchen, 
Semmeln 

bream (fish)—Brasse, 
Fogas, Fogasch, I"o- 
gosch. 

breast of veal—Kalbs- 
brust 

brill (fish)—Steinbutte 

brisket—Bruststück 

brisolettes— veal— 
Kalbsbrisoletter 

broach—Spiess 

broceolli (It.)—Winter- 
blumenkohl, 
Broccoli 

brochet (fish)—Hecht 

broiled—auf offenem 
Feuer gebraten 

broiled woodeock—ge- 
bratene Wald- 
schnepfe 

broiler—Brat-Rost 

brook or garden cres- 
ses—Brunnen-oder 
Garten-Kresse 

brook trout— 
Bachforelle 

broth—Brühe, Gemüse- 
brei, steife Suppe, 
Fleischbrühe 

brown bread—Schwarz- 
brot, Roggenbrot 

brown George, brown 
Tommy—Kommiss- 
brot 

browned—au gratin 
(Fr.)—mit Kruste : 
gebacken 

Brunswick sausage— 
Braunschweiger 
Leberwurst 

Brussels sprouts— 
Rosenkohl, Kohl- 
sprossen, Brüssler 
Kohl 

bubble and squeak—ge- 
schmortes Rind- 
fleisch und Kohl 

buckwheat— 
Buchweizen 

bull— Stier 

buns—Brezeln, Milch- 
brötchen, Moppen, 
Krapfen 

butcher—Fleischer, 
Metzger 

butler—Kellermeister 
in vornehmen 
Häusern 

butter—Butter 

buttermilk—Butter- 
milch 

butter and flour thick- 
ening—roux (Fr.)— 
Einbrenne, Mehl- 
schwitze, braune 
Butter 

buttered toast—mit 
Butter bestrichene, 
geröstete Brot- 
scheiben 


butternut pickles—in- 
gelegte Butternüsse 
butterpaste—Butterteig 
buttock—Hinterbacke 
buttock of a fowl, etc. 
—Sterz, Steiss 
button-mushrooms— 
kdelpilze, Wafelpilze, 
Champignons 
cabbage— Welschkohl, 
Wirsingkohl, Kraut 
cabbage, curled— Wild- 
kohl 
cabbage, red—Rotkraut 
Blaukraut 
cabbage, savoy—Wir- 
sing, Savoyerkohl, 
Sommerkohl 
cabbage, sour pickled— 
Sauerkraut 
cabbage sprouts— 
Schnittkohl 
cabbage, summer— 
Schnittkohl 
cabbage, turnip—Kohl- 
rabi, Kohlrübe, 


Wruke 

cabbage, white— Weiss- 
kraut, Kabis, Kap- 
pis, Kapus, Kopf- 
kohl 

cafe (Fr.)—coffee house 
— Kaffeehaus 

cake—Kuchen 

cake, almond—Mandel- 
kuchen 

cake, anise—Anis- 
kuchen 

cake, buckwheat— 
Buchweizenkuchen 


cake, caramel—Art Ge- 
bäck mit gebrann- 
tem Zucker über- 
gossen 

cake, eitron layer— 
Zitronenkuchen 

cake, cocoanut—Kokos- 
nusskuchen 

Madeira—Sand- 


small drop— 
Maken 

cake, sponge—Schaum- 
torte 

cake, strewed— 
Streuselkuchen 

caldo, Spanish soup— 
Caldo, spanische 
Suppe 

ealf—Kalb, Kalbfleisch 

calf’s brain—Kalbsbre- 
sen, Kalbshirn 

calf’s liver—Kalbsleber 

calf’s liver a la jardi- 
niere (Fr.)—Kalbs- 
leber mit Gemüse 

calf’s tripe—Kalbsge- 
kröse 

can—Kanne, verlötete 
Büchse 
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eandied fruit— Confitui- 
ren 
candied lemon—-citron- 
nat (Fr.)—einge- 
‘ machte Zitronen- 
schale 
candies— Zuckerw erk, 
Naschwerk, 
keiten,' Leckerei’ ” 
caneHa— weisser Zimmt 
ceanned fruits—in verlö- 
teten Büchsen einge- 
machte Früchte” 
canned meat—Büchsen- 
fleisch 
canned string beans— 
Welsche Bohnen in 
Büchsen 


canned truffles Bü ch- | 


sentrüffeln 
canned vegetables— 
Büchsengemüse; ein- 
gemachte Gemüse 
eannelon (Fr.)—stuffed 
meat rolled up and 
roasted— gefülltes 
Fleisch, gerollt und 
gebraten εὖ»; 
capers—Kapernsträuch- 
er, 
benutzt 
capon—Kapaun, 
kastrirter Haus- 
hahn, Kapphahn 
capsieum—Paprika, 
spanischer Pfeffer 
caramel (Fr.)— 
eebrannter Zucker, 
RKaramelle 
caramel cake— ᾿ 
Karamellenkuchen 
caraway— Kümmel 
caraway biscuits— 
Kimmel-Zuckerwerk 
carbonade (Fr.)— 
Karbonade 
carbonade of mutton— 
Hammelkarbonade - 
cardamom (spice)— 
Kardamom 
cardinal, a beverage of 
whitewine and bit- 
ter oranges—Kardi- 
nal, ein Getränk aus 
Weisswein, mit bit- 
teren Pomeranzen 
carnival fritters— 
Faschines-Krapfen 
carp—Karpfen 
carrots—zelhbe Riben, 
Möhren, Carotten 
carrot saute (Fr.)—.ge- 
schmorte Rüben 
casserole (Fr.)— 
Kasserolle. Schmor- 
pfanne, Schmortopf 
catawba— 
amerikanische 
Weintraube 
catsup—eine Würze aus 
Tomaten, Morcheln 


etc. 


rote 


beim Einmachen | 


Süssig- | 


catsup, mushroom— 
Würzsose aus 
Pilzen 

caudle— Warmbier, 
mischen 

caudle, English oat- 
meal soup for inva- 
lids—englische Ha- 
ferschleimsuppe für 
Kranke 

ceauliflower—Blumen- 
kohl 

eauliflower—au 


gratin 


gebackener 

kohl 
eaviar—Kaäaviar 
Cayenne pepper— 

Cayennepfeffer, 


Blumen- 


roter Pfeffer; 
spanischer Pfeffer 
celery—-Sellerie μὴν 
celery, knob—Knollen- 
sellerie - 
celery salad—Sellerie- 
salat 
celery, turnip—Wurzel- 


sel leri ie 
cervelat—('ervelat- 


wurst, Schlackwurst 


champagne (Fr.)— — 
Schaumwein, Sekt 

champignon (Fr.)— 
button-mushroom 

. Edelpilze 

chanfania, Spanish dish 
of pig’s or lamb’s- 
liver—spanisches 
Gericht von 
Schweins- oder 
Hammelsleber 

chantilly soup, green 
pea soup—Chantilly 
Suppe, grüne Erb- 
sen-Suppe 

eharlotte russe (Fr.) 


zeschlagener Rahm 
mit Biscuit 
charlottes (Fr.)—made 
of fruit, butter, 
sugar, eggs, ete.— 
Charlotten 


cehartreuse Fr.) —of 
vegetables—arran- 
eirte Gemüse 

chateaubriand (Fr.)— 
Doppelrindslenden- 
stück 

cheek (pertaining to 
meat)—Backe 

cheese—Käse 

cheese bisques—Käse- 
mus 

cheese eurds— Quark 

cheese, Roquefort (Fr.) 
—fester, weisser, 
erin marmorierter 
Käse 

cheese sandwiech— 
Käse-Brötchen 

cheese, Swiss— 
Schweizerkäse 


chef (Fr.)— head cook— 
Küchenmeister ᾧ 

cherries— Kirschen 

chestnuts, —marrons 
(Fr. )—essbare Kas- 
tanien ἡ 

chestnut bread— 
Kastanien-Brot‘° 

chestnuts, roasted—.ge- 
röstete Kastanien, 
Maronen 

chevin (fish) — Aland, 
Altiisch 


δ τ, 


chicken—H uhn, Hü hn- 
chen 
chicken, 


baked—-Huhn- 

pastete 

chicken bouillon— 
Huhnsuppe 

chicken, fried— 
zebratenes Huhn, 

chicken omelet— ; 
Hühnerfleisch- One 
lette 

chiceken pie—Ilühner- 
pastete 

chieken, pilau of— 
Huhn mit Reis 
gekocht 

chicken not pie—Huhn- 
fleischpastete 

chicory, endives—Endi- 
vien, Cichorie 

chiffonade, green pea 
soup— grüne Erbsen- 
sıpDe.. 

ehilli—Schote ‘des spa- 
nischen Pfeffers _ 

chine—Kreuz, Rücken- 
stück 

ehins--Späne 

chives— Schnittlauch, 
kleine Zwiebel _ 

chlodnik, Polish cold 
soun—nolnische 
Kaltschale 

echocolate—Chorcolade 

chocolate puddine— 
schwarzer Pudding 

ehop—zerhauen, zer- 
hacken 

ehon. shoulder—rundes 
Rippenstück 

choppred, minced— 
eehackt 

cehopred beefstrak— 
zehacktes rohes 
Rindfleisch 

chopped meat—gzehack- 
tes Fleisch 

chops, ceutlets—cötelette 
(Fr.)—Kotelette, 
Teendenrippchen, 
Hals 

chops, mutton or ceut- 
lets—Hammelkote- 
letten 

chops, pork— Stück 
vom Nierenende der 
Lende mit etwas 
Niere daran 


| 
| 
| 
| 


chou (Fr.)—cabbage— 
Kohl 
chow-chow (Chin.)— 
Tomaten, Sellerie, 
Zwiebel kleinge- 
hackt, in Zucker 
und Essig einge- 
macht 
chowder—ragoutarti- 
ges Gericht aus 
‚Fischen, Schweine- 
fleisch, Muscheln. 
Schiffszwieback, etc. 
chowder, baked— 
Gericht aus geback- 
enen frischen 
Fischen, Schweine- 
fleisch, Schiffszwie- 
back, etc, A 
chowder, scalloped—- 
ragoutartiges Aus- 
terngericht - 
Christmas loaf—Striez 
chuck roast—Mittel- 
rippe er. : 
chuck-steak—Schulter- 
stück vom Rind 
ehutney-——-scharfe 
ostindische Würze 
eicely, sweet— ; 
spanischer Kerbel, 
cider—Apfelwein 
einnamon—Zimt 
cinnameoen bark— 
Kaneel, Zimmtrinde 
cinnamon buns—Milch- 
brötchen mit Zimt 
cinnamon flowers— 
Zimmetblüten 
eitron—Limone, Zitrone 
eitron layer cake— 
Zitronenkuchen 
clabber, sour milk— 
sauere Milch 
elam—amerikanische 
Venusmuschel, 
Jakobsmuschel 
elam bisque—Muschel- 
mus 
elam chowder—ragout- 
artiges Gericht aus 
Muscheln 
elams, ereamed—-ra- 
goutartiges Gericht 
aus Muscheln mit 
Rahm 
celaret, Bordeaux wine, 
light red wine— 
Bordeaux Weine, 
blass-rote Weine 
elarified— seläutert, ab- 
geklärt 
elarify—abklären 
clear soup—Kraftbrühe 
elotted-—zeronnen 
clottedı milk— 
geronnene Milch 
elove—Gewürz-Nelke 
elovebark—Nelken- 
pfeffer, Neugewürz, 
Piment 
coal fish—Weissling 
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cobbler— ΡῈ 
amerikanisches -ge- 
mischtes Getränk 
cochineal (a red: dye) 
—Kochinelle 
cock—Hahn 
cock-a-leekie 
englische Hühner- 
supne - : 
cockles— Muscheln 
cocktail—amerikani- 
sches gemischtes 
Getränk 
coeceoa—Kakao 
ecocoanut— Kokosnuss - 
cod, eured— Stockfisch 
cod, dried—Stockfisch 
cod, fresh—Lengfisch 
cod, salted- Aberdeen 
fish—Kabeljau 
Laberdan 
codfish— Dorsch, 
Kabeljau 
coffee—Kaffee; black 
coffee—schwarzer 
Kaffee: eoffee with 
milk— Milchkaffee 
coffee, acorn—Eichel- 
kaffee ἐλ ἀπο 
coffee house—Kaffee- 
haus: cafe (Fr.) 
cognac—französicher 
Branntwein 
colander—.Seiher, Sieb 
cold beef—kaltes Rind- 
fleisch 
eold entrees— kalte 
Speisen 
cold soup—Kaltschale 
collared— gerollt 
cold meats mixed— 
kalter Aufschnitt 
collared beef—gerolltes 
und dann zuzam- 
mengebundenes 
Fleisch 
collared head—Schwar- 
tenmagen, gefüllter 
Schweinsmagen 
collops—Fleischschnitte 
collops, beef—gedün- 
stete Fleischstücke, 
Klops von Rind- 
fleisch 
eollops, minced— 
Klops: Klösschen 
oder kleine Kotelet- 
ten von zgehacktem 
Rindfleisch, etc, 
comfit—Konfekt, 
Zuckerwerk 
comfitures, Preserves— 
Dauerspeisen, Dau- 
erfrüchte, Büchsen- 
gemüse 
compote— Kompbott, 
Eingemachtes 
cones (ice cream, 
whipped cream)— 
kleine Düten aus 
Oblatenteig mit 


gefrorenem Rahm- 
schaum gefüllt 

confeetioner—Köonditor, 
Zuckerbäcker 

confitieres, marmelade 
of Preserved fruits, 
candied fruits—Cön- 
fitieren, Marmelade 
von Früchten in 
Zucker eingekocht, 
sanz gelassene 
Früchte 

conger (fish)—Meeraal 

consomme (Fr.)— 
sravy-soup—Kraft- 
brühe 

contents of soups—Rin- 
lagen für Suppen 

cony, rabbit—Stallhase, 
Kaninchen ' 

cook— kochen, Koch 

cookies— kleine Tee- 
kuchen, Gebäck, ἡ 
Backwerk He 

cooking pot— Kochtopf 

cooking stove, range— 
Kochofen, Herd 

cooking utensils— 
Kochgeschirr 

coquilles, dishes of eur-. 
ried meats, served 
. on shells—Coquillen, 
Muschelschalen in ἡ 
welchen Ragouts 
servirt werden 

coriander (spice)— 
Koriander 

corn—Korn, Mais 

corn flour—Maismehl 

corn meal—Maismehl 

corn meal_cake—Mais- 
kuchen 

corn salad—Rapiünz- 
chen, Mausohrsalat 

eorn stareh—Korn- 
stärke Ἢ 

corn (unground) soup 
—Graupensuppe 

corned—mit zekörntem 
Salz zubereitet 

corned meat-—einee- 
salzenes- Rindfleisch 

cornelian cherry—Kor- 
nelkirsche 

cornet, paper bag— 
Düte, Tüte 

cornet wafers—Hohl- 
hippchen 

couvert (Fr.)— cover — 
Tischzeug; Gedeck 

crab and tomato salad 
—Krebssalat mit 
Tomaten 

cerab bisque—Krehs- 
mus, Krebssuppe 

erab butter-—-Krebs- 
butter 

erabs, shrimp—Krebse, 
Taschenkrebse 

erabs and champignons 
—Krebse und Pilze 


erackers—Schiffszwie- 
back, dünner trock- 
ener Zwieback 

eracklings—k'ettwürfel 

eracknels—Brezel 
Pretzel, Kringel 

eracknels, egg—kier- 
kringel 

eranberry—Krons- 
beere, Moosbeere 

crawfish, erabs—kluss- 
krebs 

ceream—Sahne, Rahm 

cream bun, meringue— 
baiser—Schaum- 
gebäck 

ceream cake—Rahmtorte 

cream gravy—BRahm- 
sose 

cream puff, cream bun, 
meringue—Baiser, 
Schaumzgebäck, 
Windbeutel 

ceream tart—Rahmtorte 

creamed elams—zube- 
reitete Muscheln mit 
Rahm 

crecy soup, vegetable 
soup—Crecy-Suppe, 
Gemüsesuppe 

erepinettes (Fr.)—flat 
sausage— Netz- 
würstchen 

cress— Kresse: 

erevettes, brown or 
shrimp soup— 
Crevettes, Garnelen- 
Suppe 

erop— Kropf 

croquants, crisp baked 
cakes—Croquants, 
spröde gebackenes 
Zuckerbackwerk 

eroquette (Fr.)—Krus- 
teln; aus den Spei- 
sen Figuren herstel- 
len; Schnittchen‘, 
Frikandellen 

croustades (Fr.)— 
dough filled with 
various dishes— 
Krustaden 

erouton (Fr.)—kleine 
Stücke Weissbrot- 
Krummen zgeröstet 

cerucian (fish) — 
Karausche (Fisch) 

cerumpets— weiche 
Kuchen 

cerushed— gestossen 

erust— Kruste 


erust, flaky—Blätter- 
teig νι 
erust, short—mürber 


Teig 

erustacea— Weichtiere: 
Krebse, Muscheln, 
Austern 

eueumber— Gurke, 
Kukummer 

cucumber salad—Gur- 
kensalat 
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cucumbers, stewed—ge- 
schmorte Gurken 
cuisine (Fr.)—kitchen— 
Küche 
eulinary—kulinarisch 
cup—Tasse, Becher 
euracao (Liquor)— 
Curacao 
curdled milk— 
zeronnene Milch 
curds—Molken 
cured—eingepökelt, 
eingelegt, zubereitet 
curled cabbage—Wild- 
kohl 
currants—Johannis- 
beeren, Korinthen 
currant-black jelly— 
schwarzer Gelee von 
Johannisbeeren 
curried—mit sehr 
scharfen Gewürzen 
zubereitet 
eurried fowli—gedünste- 
tes und stark ge- 
pfeffertes Huhn 
curries: stews of meat 
or fish—Ragout von 
Fleisch oder Fischen 
mit Würzpulver ge- 
würzt 
eutlet—Kotelett. Kote- 
lette,—Cotelettes 
(Fr.)—Rippchen 
ceutlets, mutton or 
chops—gebratene 
Hammelkoteletten 
cutlets, pork— 
Schweinskoteletten 
euts— Schnitte 
damask plum— 
Damascenenpflaume 
dandelion—Löwen- 
zahn, Butterblume 
date—Dattel 
deer—Hirsch, Rehwild 
d@ jeuner—breakfast 
—Frühstück 
d@e’jeuner a la four- 
ehette—luncheon— 
Gabelfrühstück 
demitasse (Fr.)—small 
eup—kleine Tasse 
dessert— Dessert, Nach- 
tisch 
deviled—sehr stark ge- 
pfeffert und mit 
Senf, etc., geröstet 
dieed—in Würfeln 
dill—Dill 
dinner—diner (Fr.)— 
Mittagessen, Haupt- 
mahlzeit, Mahl 
dinner—a part—Einzel- 
Mahlzeit 
dinner mat—-Tellerun- 
terlage 
dinner party—Tischge- 
sellschaft 
dinner service—Tafel- 
geschirr 


dinner time—Mittag- 
essenszeit 

dish—'leeller, Platte, 
Gericht 

dishes for invalids— 
Tafel für Kranke 

dissolve— auflösen 

dolpettes—baked meat 
dumplings—geback- 
ene fleischklösschen 

dorse (fish)— Dorsch 

double refined sugar— 
feinster raffinierter 
Zucker 

double tenderloin— 
Doppelrindslenden- 
stück 

dough—Teig 

doughnuts—Kringel, 
Berliner Pfann- 
kuchen 

dredge, strew— 
bestreuen 

dress (prepare for 8 
roast, etec.)—dressi- 
ren, zubereiten, an- 
richten 

dresser—table d’höte 
(Fr.)—gemeinschaft- 
liche Wirtstafel 

dressing— Zubereiten 
von Speisen 

dressing of poultry, 
meats, etc., with 
twine to keep them 
in shape while 
roasting—bridieren 
oder dressieren, zu- 
sammenbinden des 
Geflügels, Fleisches, 
u. 5. w. beim Braten 

dreux a la (Fr.)— 
larding of meat 
with bacon, tongue, 
mushrooms—das 
Spicken eines 
Fleischstückes mit 
Speck, Zungen, 
Trüffeln 

drippings—herab- 
tropfendes Braten- 
fett 

drop cakes (small)— 
Maken 

däry—trocken, herb 

duck—Ente 

duck, wild—Wildente 

duckling— junge Ente 

dumpling—Kloss 

dumplings, ham— 
Schinkenknödel 

dumplings, little— 
Nocken, Nockerln 

Dutch buns—holländi- 
sche Moppen 

Duteh cheese—hollän- 
discher Käse 

echandes (Fr.)—a kind 


of steamed cake— 
eine Art gedünsteter 
Kuchen 
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edgebone—aitehbone— 

Knochenstück aus 

dem Schwanzstück 
collared—gerollter 

Aal 

eel pouts—Aalraupen 

eel, river—l[lussaal 

egg eracknels—Eier- 
Kringel 

egg, white of—Eiweiss; 
yoik of—Eigelb, Ei- 
dotter 

eggs, boiled—gesottene 
Eier 


eel, 


'ank 

eggplant—Eierpflanze 

eggs, fried—Spiegel- 
eier, Eier 
Sebraten 

eggs, poached—ohne 
Schale, halbweich 
gesottene Kier, - 
verlorne Eier 

eggs, scrambled— 
Rührei 

eggs, turned over—Ze- 
stürzte Eier 

elder vinegar— 
Holunderbeeren- 
essig 

Endives, ehicory— 
Endivien, Cichorie 

endive salad—Endivien- 
Salat 

entrees (Fr.)—dishes 
served between 
courses—. 
Zwischengericht 

epanada, Spanish pas- 
'try—Epanada, 
spanische Pastete 

escallops— Eskolop 

eschalots— Schalotten, 
oder Schalottenzwie- 
bel, Eschlauch 

essence— Essenz, 
Extrakt 

faggots, baked—crepi- 
nettes (Fr.)— Netz- 
würstchen 

flat sausage—Netz- 
würstchen 

farece, forcemeat— 
Füllsel, Fülle, 
füllte Fleisch- 
sehnitte 

farferl paste—Farferl- 
teig 

farin sugar, casson- 
ade, sugar used in 
the manufacture of 
liquor, compots, etc. 
—Farin-Zucker, 
Cassonade, Zucker 


ge- 


welcher zu Likör- 
fabrikation, Com- 
pots, etc. verwandt 
wird 


farina— Gries 

fattened East: 
hühnchen 

feet —Tjsse 


in Butter 


fennel—-Fenchel 
fennelflower seed— 
schwarzer Kümmel, 


Mutterkümmel 

field fares— Kramets- 
vögel 

fig—Feige 


fig and bread pudding 
—Feigen- und Brot- 


klösse 

filet beef— 
Lendenbraten 

filet steak— aus Len- 
denbraten zuberei- 
tetes Steak; Rinds- 


stück von der Lende 

filled breast of veal— 
gefüllte Kalbsbrust 

fillings and frostings— 
Füllungen und Gla- 
sur 

fillet—filet (Fr.)— 
Rindsbraten 

fine, first elass table— 
table recherches 
(Fr.»— gewählter 
feiner Tisch 

fish bisque—Fischmus 

fish cehowder—ragout- 
artiges Gericht aus 
Fischen 

flaky—blätterig 

flaky_crust, puff paste 
—-Blätterteig 

flamery, flumery, sweet 
dishes οὗ cornstareh, 
semolina, ete.— süsse 
Speisen aus Stärke- 
mehl Gries, u. 5, w. 

flank (meat)—untere 
Flanke 

flat baked ryebread— 
Tlammplatz 

flavored—schmackhaft 
zubereitet,” gewürzt 

flawns—Plätzchen 

fiip—warmes Mischge- 
tränk; Eierbier 

flounder (fish) — 
Flunder 

flour— Mehl 

fondant (Fr.)—sugar 
boiled and beaten to 
a creamy paste— 
im Munde zerlau- 
fend, saftreich, 
saftig 

foot— Fuss 

forcemeat, farce—Füll- 
sel, Fülle, Farce 

forcemeat of fish— 
Farce von Fisch 

Frankfurters—Frank- 
furter Würstchen 

French barley—Perl- 
graupen 

French beans— 
türkische oder wäl- 
sche Bohnen, 
Schnittbohnen,Veits- 
bohnen 


French dressing: sim- 
ple salad dressing 
of oil, vinegar, salt, 
ete.—einfache Salat- 
zubereitung mit Oel, 
Essig, Salz, ete. 

French roll—Kipfel 

French salad—franzö- 
sischer Salat 

fricandellas (Fr.)— 
Frikandellen, 
Fleischschnitte 

fricassee (Fr.)— 
Frikassee 

fricassee (Fr.), of veal 
—Kalbsfrieassee 

fried—in einer Pfanne 
gebraten 

fried chiecken—zebrate- 
nes Huhn 

fried potatoes—Brat- 
kartoffeln 

fried sausage—Brat- 
wurst 

fritter—Krapfen, Krus- 
teln 

fritters a la creme 
(Fr.)—Krapfen mit 
Rahm 

fritters, apple—Apfel- 
strudel 

fritters, earnival— 
Faschingskrapfen 

fritters, rice — 
Reisstrudel 

Frittura (Italian hotch 
poteh)—-italieni- 
sches Fleischragout 
mit Gemüse 

frogshanks—Frosch- 


schenkel 

front shank--vorderes 
Knochenstück 
i Frucht, Obst 


fruit cake, a ecake made 
of raisins, currants, 
almonds, citron; 
cake made of yeast 
doush with layer of 
fruit, apple, ete— 
Kuchen mit Rosi- 
nen, Korinthen, 
Mandeln, Zitronat, 


u. 5, w. gebacken; 
Frucht- oder Obst- 
kuchen 

fruit, eanned—Conser- 


ven in verlöteten 
Büchsen. eingemach- 
te Früchte 
fruit sirup—Fruchtsaft 
fruits de la saison 
(Fr.)— frisches Obst 
wie es die Jahres- 
zeit bietet 
fruits, stewed—-Compot 
frumenty— Weizenbrei 
fry—in Butter auf- 
schwitzen, 
umschwenken 
frying pan—Bratpfanne 
same— Wild 
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garden cress—Garten- 
kresse 

zarden rue— Weinraute 

garlie—Kuoblauch 

gastronomer—Speise- 
kundiger, Liebhaber 
von Leckerbissen, 
Feinschmecker 

gauffres (Fr.)—weiche 
Kuchen 

gazpacho, a Spanish 
cold soup— 
Gazpacho, 
spanische Kaltschale 

gelatine—Geiatin, sehr 
reiner Knochenleim ; 
Gallert 

gelee (Fr.)—jelly— 
Sulze, Gallert 

German fried potatoes 
—Bratkartoffeln 

German pot roast— 
Pfannkuchen mit 


gsebratenem Rind- 
fleisch, gedämpftes 
Rindfleisch 

German wax beans— 
deutsche Wachs- 
bohnen 

sherkins—Pfeffer- 
gurken 


giant perch (fish) — 
Schill, Zander, gros- 
ser Barsch 

giblet soup— Suppe aus 
Gänseklein 

gin—Genever, Wach- 
holderbranntwein 

ginger— Ingwer 

ginger bread— 
Lebkuchen 

glace (Fr.)—ice—Eis, 
gefrorene Speisen, 
Gefrorenes 

glazed—glasirt 


gzoby (fish)—Meer- 
srundel 
godiveau (Fr.)—meat 


farce—Fleischfarce 

gold fish—Goldfisch 

gold plover—Gold- 
brachvogel 

g0o0ose— Gans 

gooseberries—Stachel- 
beeren 

g00se breast— 
Gänsebrust 

g0ose giblets—Gänse- 
klein 

goose grease—Gänse- 
fett, Gänseschmalz 

goose liver—Gänseleber 

g00se liver pie—Gänse- 
leberpastete 


g008Se, stuffed— gefüllte 
Gans 

goulasch—Gollasch. 
Gulasch 


Graham bread— 
Weizenschrotbrot 
Graham and cornmeal 
griddle cakes—aus 


Weizenschrot und 
Maismehl geback- 
ener Pfannkuchen 
granite sugar—Stück- 
Zucker 
granulated sugar— 
körniger Streuzu- 
cker 
grapes— Weintrauben 
grapefruit— Abart von 
Traubenpomeranze 
grape vinegar—Trau- 
benessig, Weinessig 
grated— gerieben 
gratin (Fr.)—left- 
overs— Ueberbleib- 
sel, verbrannte 
gravy, broth—sauce 
(Fr.)— Brühe, Jüs, 
Sose, Tunke, Sauce 
gravy, cream*+-Rahm- 


sose 

gravy soup—Kraft- 
brühe 

gravy, white cream, 
made of cehicken-- 
supr&eme (Fr.)—Ge- 
richt aus den fein- 
sten Stücken eines 
Huhnes 

grayling (fish) — 
Aesche 


greaves—Grieben 

green artichoke— Srü- 
ne Artischoke 

green beans— grüne 
Bohnen 

greengages—Reine 
Clauden, Ringlots, 
Weinpflaumen 

green g00se— junge 
Gans 

green lettuce— grüner 
Salat 

green peas— grüne 
Erbsen 

green pea pancakes— 
Pfannkuchen aus 
grünen Erbsen 

green plover— grüner 
Brachvogel 

green string beans— 
Schneide- oder 
Brech-Bohnen 

green turtle—Schild- 
kröte 

gribolettes (Fr.)— 
larded cuts of 
roasted meat—ge- 
spickte Fleisch- 
schnitte auf dem 
Rost gebraten 

griddle—Brat-Rost, 
auch Kuchenpfanne 

grilled—auf einem 
Rost gebraten 

grilled on the spit— 
braten am Spiess, 
erillieren 

grit, semolina— Gries 


groats— Weizen- 
grütze; Hafergrütze 

grog—Getränk aus 
Rum, Zucker und 
Wasser 

groundling (fish) — 
Gründling 

grouse—Waldhuhn, 
Birkhuhn 

grouse, mountain— 
Auerhahn 

grouse, 
huhn 

grunter (fish) —Knurr- 
fisch. Alse 

gruyere— Swiss 
cheese— Sch weizer- 
käse 

guinea fowl—Perlhuhn 

haberdine (fish) — 
Klippfisch 

haddock—Schellfisch 

haggis (Scotch) —pud- 
ding made ef the 
pluck of lamb or 
ealf—ein Pudding 
aus Kalbs- oder 
Lammsgzescehline 

halibut (fish)—Helli- 
butte, Heilbutt 

ham-—-Schinken 

ham and eggs—gzehbra- 
tener Schinken mit 
Spiegeleier 

ham sandwieh—Schin- 
ken-Brötchen 

Hamburg steak—ze- 


hacktes Rindfleisch 
gebraten 

hard sausage (Italian) 
—Salami 

hare--Hase 

hare jelly—Hasensülze 


hare ragout—schwar- 
zer Hase: Hasen- 
k'ein 

haricot—dish of mut- 
ton and beans—ein 
Gericht aus Ham- 
melfteisch und Boh- 
nen 

haricot beans—Stan- 
genbohnen 

hash—hachis--IIa- 
sche, Gehäck. ha- 
cken 

hashed—.kleingehackt, 
nachdem es gekocht 
wurde 

hashed meat—zekoch- 
tes Fleisch, gehackt 

head cabbage—Kohl- 
kopf 

head cheese—collared 
head—zefüllter 
Sch weinsmagen 

head lettuce—Kopf- 
Salat 

head waiter— OÖber- 
kellner 


white— Sch nee- 
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heathceock—heath- 
zgame—heathpout— 
Birkhahn 
heath ben—Birkhuhn 
heel—Rinde am Käse 
herbs— Kräuter 
herbs for soup—Sup- 
penkräuter 
herring— Hering, Hä- 
ring 
herring, 
Rollmops, 
hering 
herring, marinated— 
marinierter Hering 
herring, pickled— 
marinierter Hering 
herring, roe—Rogen- 
hering, Milchhering 
herring salad— 
Herings-Salat 
hiekory nut— weisse 
amerikanische Wal- 


collared— 
Roll- 


nuss 

hind lein--hintere 
Lende 

hind quarter—Schen- 
kel 


hind shank-—-hinteres 
Knochenstück, Keule 

hip—Hagebutte 

hip sauce—Hagebut- 
tensose 

hochepot (Fr.)—dish 
of mutton or oxtail 
with vegetables— 
ein Gericht aus 
Hammelfleisch oder 


Ochsenschwanz mit 
Gemüsen 

hodge, vodze, hotch- 
roteh-—-Fleisch- 


ragont mit verschie- 
denen Gemiüisen 
hogsbean — Puffbohne, 
Saubohne 
hogshead, split in the 
middle—Presskopf 


homely supper—ein- 
fache Abendmahl- 
zeit 

hominy—crob zemah- 

‚ lener Mais; Mais- 
brei 

honey— Honig 

hops— Hopfen 

hors d’seuvres (Fr.)— 


relishes— Vorgze- 
richt. Beigericht, 
Imbiss 

horseradish— Meer- 
rettig oder Mär- 
rettig 

hot pot—beverage of 
ale, whitewine, 
sugar, ete.—Geträn- 
ke aus Ale, Weiss- 
wein, Zucker u. 5. w. 

hot punch-—.heisser 
Punch 


hot wine—Glühwein 
huse—sturgeon— 
Hausen 
icebox—KEisschrank 
ice cream—Eis, Gefro- 
renes—glace (Fr.) 
lemonade—gefrore- 
ne Limonade, Gra- 
molata 
icing for pastry— 
Backwerk-Glasur 
Indian corn—Mais, 
Welschkorn 
Indian ceress—Kapuzi- 
nerkresse 
ingredients— Zubehör 
Irish stew—Ragoüt 
von Hammelfleisch, 
Zwiebeln und Kar- 
toffeln u. S. w. 
isinglass—llausen- 
blase 
jack snipe—Becassine 
Jam—Frucht-Marme- 
lade, Jam 
Jamaica pepper: pi- 
mento— Beissbeere, 
Nelkenpfeffer 
jJardiniere (Fr.)— 
Fleisechsunne mit 
Gartenzemiüse 
jelly—Sulze, Gelee 
Jerusalem artichoke— 
Erdartisehoke 
jug—dämpfen,. im 
Wasserbad schmo- 
ren 
jugged hare—7Zuberei- 
des Hasen in 
Sticke mit Zuthat 
von Wein 
Juler—amerikani- 
sches eeemischtes 
Getränk 
Julienne (Fr.)—Som- 
mersuppe: eine 
diinne Fleisch- 
suppe 
junket— Milchspeise 
Jus, meatjuiee—.J us, 
TFleischsaft 
Kail—Kale—Seotceh 
ereen srun—sSchot- 
tische Grünkoll- 
Suppe 
Kale—borecenle (Fr.) 
— Winterkohl, 
Grünkohl 
kassolettes—cup- 
shaped pastry of 
rice, ete.—Kasso- 
lettes, becherförmi- 
se Pastetchen aus 
Reis u. 5. w. 
kebob—East Indian 
dish of mutton or 
fowl—ostindisches 
Gericht aus Ham- 
melfleisch oder Ge- 
Nügeln 


ice 


tun 


kernels—seeds— Kerne 

kidneys—Nieren 

kidney suet—Talg, 
Nierenfett 

kingfish— Weiss- 
barsch 

kitehen—Kiche 

knobs (cakes)--Kolat- 
schen 

krambambuli—bever- 
age of arrac, etc. 
Getränk von Arrak 
u. S. W. f 

kohlrabi—Kohlrabe, 
K.chlrabi 

koumiss (Russ.)—Ke- 
fir, Kumys—durch 
Hefe gegorene 
Stutenmilch 

lace paper—Spitzen- 
papier 

lake trout—Seeforelle 

lamb—Lamm 

lamb’s fry— Lamm- 
Bouillon 

lamb’s pluck—Lamms- 
geschlinge und 
Kopf 

lamb roast— Lamm- 
braten 

lamprey—Lambrete, 
Meerneunauge 

land raii (poultry)— 
Wachtelkönig 

lard— Schmalz 

lard, to» lard—spicken, 
bardieren, mit 
Speckscheiben be- 
legen 

larded— gespickt 

larded braised calf’s 
liver—zespickte, ge— 
schmorte Kalbs- 
leber 

larded leg of mutton— 
eespickter Ham- 
melschlegel 

larding of fowl—.Bar- 
den, dünne Speck- 
schnitten. mit denen 
man Geflügel beim 
Praten umbindet 

larks— Lerchen 

laver—Meerlattich 

leaven— Sauerteig 

leaves— Blätter 

leek (with small 
onions)—'erlzwie-. 
bel. pP. "aueh 

leeks—perret (veg- 
etable)—Porre, 
Stangenlauch, 
Lauch, spanischer 
Lauch 

left overs—Uebrigge- 
bliebenes 

leg— Keule, Schlegel, 
Bein * 

leg of mutton—Ham- 
melschlegel 
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leg of veal—Kalbs- 
keule 

legumes— Hülsen- 
früchte 

lemon—Citrone, Li- 
mone 

lemon pie—Citronen- 
pastete 

lemonade—-Limonade 

lentils— Linsen 

lettuce—grüner Salat, 
römischer Salat, 
Lattich 

lightly fry—saute (Fr.) 
—in Butter auf- 
schwitzen 

Lima beans— grosse 
weisse Bohnen 

Limburger cheese— 
Limburger Käse 

limeflower tea—Lin- 
denblütentee 

liqueur (Fr.)—liquor— 
Likör 

liver— Leber 


liver. cealf’s—Kalbs- 
leber 

liver sausage—Leber- 
wurst 


loaf sugar—Hutzucker 

lobster— Hummer, 
See-Krehs 

lobster a la Newburg 
— Hummergericht 

lobster salad—Hum- 
mersalat 

lodging— Logis, Woh- 
nung 

loin—Nierenbraten, 
Lendenstück 

loin, hind—hintere 
Lende - 

loin, Iower—.bestes 
Lendenstück 

loin, upper—gerinze- 
res Lendenstück 

long nose skate (fish) 
—Glattroche 

long roll—Stolle oder 
Striezel 

lukewarm—lauwarm 

luneh—luncheon— Im- 
biss: zwischen 
Frühstück und Mit- 
tagessen 

macaroons—Macaro- 
nen 

macaroons, almond— 
Mandelmacaronen 

macecaroni (It.)—Hohl- 
nudeln, Röhrnudeln 

mace— Muskatblüte 

macedoene (Fr.)— 
mixed dish of veg- 
etables and fruit— 
ein Mischgericht 
aus Gemüsen und 
Früchten 

mackerel (fish) — 
Makrele 


Madeira cake—Sand- 
torte 
maize—Welschkorn, 
Mais 
malakoff—sausage or 
rolled meat— Wurst- 
oder Fleischroulade 
Malta sugar—Melis- 
Zucker 
maneo fruit— Mango- 
Frucht 
maneold—Dickwurz 
marbled—durchwach- 
sen (vom Fleisch) 
mangold stalks— Man- 
gold-Stiele 
maple sugar—Ahorn- 
Zucker 
marchpane— Marzipan 
margarin, oleomar- 
garine, artificial 
butter—Margarin, 
Oleomargarin, 
Kunstbutter 
marinade (Fr.)—Salz- 
lake, eingepökeltes 
Nahrungsmittel 
ınarinade—marinate— 
mariniren 
marinated herring— 
marinierter Hering 
marjoram—Meiran, 
Marjoram, Dost 
marmade (Fr.)— Likör 
von Gewürzen, ES- 
Sir u.:8..w., In ’wel- 
chem Fleisch einge- 
taucht, ehe es ge- 
kocht wird 
marmelade (Fr.)— 


Obstmus 

marmelade of plums— 
Powidel, Pflaumen- 
mus 


marrons—chestnuts— 
esshare Kastanien 
marrow—Mark 


marrow. beef—Rinder- 
mark 

marrow peas—Mark- 
erbsen 


mash-—-Puree: Brei von 
durchzeschlazenen 
Hülsenfrüchten, 
Kartoffeln, Fleisch 
u. S. αν. 

mashed—pounded— 
gestampft. 

mashed apples—Anfel- 
brei 

mashed meat—Fleisch- 
puree 

mashed potatoes—Kär- 
toffelbrei, Stampf- 
kartoffel 

mashed vegetables— 
Gemiisebrei 

maskinonge, muskel- 
lunge (fish) —ame- 
rikanische, unge- 
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wöhnlich grosse 
Hechtart ; 

master cook—Küchen- 
meister 

matie—Jungfern- 
hering, Matjes- 
hering 

matze—matzes— 
erackers of the Is- 
raelites—ungesäuer- 
ter Osterkuchen der 
Israeliten 

mayceup—Maibowle, 
Maitrank, Maiwein 

mayonnaise (Fr.)—rich 
salad dressing— 
kalte Sose von Ei- 
5610, Salz, Senf, Oel, 
u. S. W. 

meat—Fleisch 

meat. birds—Fleisch- 
Vögel, gerollte 
Rindfleisehstücke 
mit Füllsel 

meat, eanned—Biüch- 
senfleisch 

meat, chopped—ge- 
hacktes Fleisch 

meat, corned—einge- 
salzenes Fleisch, 
Pökelfleisch 

meat extract—Fleisch- 
extrakt " 

meat, hashed—zehack- 
tes zekochtes Fleisch 

meat jelly—aspie— 
Fleischsulze 

meat, mixed—2e- 
mischter Aufschnitt 

meat, mixed, cold—kal- 
ter Aufschnitt 

meat of the neck— 
Kammifleisch 

meat pie—Fleisch- 
pastete 

meat roasted in gravy 
—Safthraten 

meat, rolled. Roulade 
(Fr.)—Fleischrollen 

meat salted—Pökel- 
fleisch 

meat, smoked—Rauch- 
fleisch 

meat soup with veg- 
etables—jardiniere 
(Fr.)—Fleischsuppe 
mit Gartengemüse 

melon—Melone 

menu (Fr.)—bill of 
fare—Tafel-, Spei- 
sekarte, Tafelfolge 

meringues (Fr.)—egg- 
kisses—Eierschaum- 
Nacken, Krapfen, 
Baisers 

merluche (Fr.)—hake, 
merluce (fish)— 
kleiner Stockfisch, 
Meerhecht, Hecht- 
dorsch 
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merveilles (Fr.)—sugar 
cookies—Zucker- 
backwerk 

met—mead—beverage 

of ancient Germans 
consisting of fer- 


mented honey—Met, 
ein Getränk der al- 
ten Deutschen aus 


gegorenem Honig 
milk roll—Kipfel, 
Milchbrötchen 
milk, sour—clabber — 
sauere Milch 
millet—pannicle— Hirse 


millet (fish)—Seebarbe 
milter (fish) —Milcher, 
Milchner, männli- 


cher Fisch 

mince—blätterig ze- 
schnittenes Würz- 
fleisch 

mince, baked—zehack- 
ter Braten 

mince pie—Pastetchen 
aus Fleisch, Obst 
‘und Branntwein 

minced—.kleingehackt, 
geschabt 

minced beef, perk— 
Hackebhraten, 
Fleischfarce aus 
Rindfleisch oder 
Schweinefleisch 

minnow (fish)—UEl- 
ritze, Pfrille, Bit- 
terfisch 

mint (fish)— Minze 

mirabeau a la (Fr.)— 
dishes made of sar- 
dels and butter 
—mit Sardellen und 
Butter zubereitete 
Gerichte 

mirabelle plum—Mira- 
belle, kleine gelb- 
liche Pflaume 

mixed cold meats—.ge- 
mischter kalter 
Aufschnitt 

mixed drinks—ze- 
mischte Getränke, 
besonders die soge- 
nannten amerikani- 
schen, wie Cobbler, 
Cocktail, Cup, Flip, 
Julep, Sour, Tom 
and Jerry, u. S. w. 

mixed pickles—sauer 
eingemachte Gurken, 
Wurzelwerk 

mocha—Mokka-Kaffee 

mocha cake—Kaffee- 
kuchen 

mock—nachgemacht, 
unecht 

mock turtle soup— 
nachgemachte 
Schildkrötensuppe 
aus Kalbsfüssen 


molasses—Zucker- 
sirup, ungereinigter 
molasses candy—Me- 
lasses-Kandis; Zu- 
ekersirupleckereien 
morel—Morille, ess- 
barer Pilz 
mortar—Mörser 
mother’s doughnuts— 
Fettkringel, Ber- 
liner Pfannkuchen 
mould— Form 
mountain grouse— 
Auerhahn u 
mousebuttock— Maus, 
unteres stück vom 
Schenkel 
mugrget— Gekröse von 
Kalb oder Schwein 
mugwort—Beifuss, 
Estragon 
mulberry—Maulbeere 
mulled ale—-Warmbier 
mullet (fish) — Meer- 
barbe, Meeräsche 
mushrooms-—Tafel- 
pilze, Champig- 
nons, Trüffel, 
Tdelpilze, Morcheln, 
Steinpilze 
mushroom catsup— 
Würzsose aus Pil- 
zen zubereitet 
must— Most: Saft der 
Trauben vor der 
Gährung 
mustard— Senf 
mustard pickles— 
Senfgurken 
mutton, best cuts: 
loin, saddle and lieg 
— bestes Hammel- 
fleisch von Lende, 
Rücken und Schen- 


kel 
mutton, braized car- 
bonade—-zedämpfte 


Hammelkarbonade 

mutton cutlets or 
chops—zehratene 
Hammelkoteletts 

mutton, larded leg of— 
gespicekter Hammel- 
schlegel 

mutton roast—Ham- 
melbraten 

napfkuchen—a German 
cake baked in a 
bowl having a cyl- 
inder in the center 
—Napfkuchen, 
Aschkuchen. Topf- 
kuchen, Babe, Ro- 
donkuchen 

napkin— Mundtuch, 
Serviette 

nasturtium seeds— 
Nasturz, Brunnen- 
kresse 


navel piecee—dünne 
Flanke 

navy beans—getrock- 
nete weisse Bohnen 

neat’s foot—Rindsfuss 

neck—Hals 

neck of veal—Kalbs- 
braten vom Hals 

neck piece—Halsstück; 
dünnes Stück am 
Ende des Hoalses; 
oberer Kamm 

nectar (beverage)— 
Nektar (Getränk) 

nectarine (fruit)— 
Nectarine  (pfirsich- 
artige Frucht) 

noodles—macaroni 
(It.)— Nudeln, 
Hohlnudeln 

nougat—Mandel- und 
Zuckerteig 

nut— Nuss 

nut jelly— Nuss-Sulze 

nutmeg—Muskatnuss 

nutmeg melons—Mus- 
katnussmelone 

oats— Hafer 

oatmeal—-Hafer- 
grütze, Hafermehl 

olive— Olive 

olive oil—Olivenöl 

omelet—Eierkuchen, 


Omelette 
omelette soufl&E (Fr.)— 
Eierauflauf, geschla- 


gene Omelette 

enion— Zwiebel 

onion eustard—Eier- 
rahm mit Zwiebeln 

onions, Spanish—Spa- 
nische Zwiebeln 

orange—-Apfelsine, Po- 
meranze, Orange 

orange blossom—Oran- 
senblüte 

orange sauce for wild 
dueks—Pomeran- 
zen-Sauce für wilde 
Enten 

ordinary kitehen—Gär- 
küche 

oval wood dish cookery 


— Kochen auf Holz- 
teller 

ox tongue—Ochsen- 
zunge 

oysters— Austern 

oyster bisque—Auster- 
mus 

oyster plant—Schwarz- 
wurzel 


panada—Brotbrösel 
panade—a dough made 
of grated rolls—Pa- 
nade, Semmelteig 
pancake strudels— 
Flädechen-Strudel 
pancakes—Pfann- 
kuchen, Plinzen 
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pancakes, green pea— | petersfish (fish) — 
Pfannkuchen aus Goldfisch, Peters- 
grünen Erbsen fisch 


pancakes, thin—Plin- Petito fours (Fr.)— 


zen mit Obst small cookies—klei- 
pantry—Speisekam mer nes Backwerk 
pap—Kinderbrei pheasant—Fasan 
paper bag—Diite, Piccalilli (It.)—nach 
Tüte Art von Pickles ein- 
paperbag cooking— gelegtes Gemüse 
Kochen in Papier- Pickerel (fish) —Grass- 
beuteln hecht, amerikani- 


sche Art Hecht 
Pickle (to Pickle) — 
marinieren, einma- 
chen 
Pickled fruits— sauer 
eingelegtes Obst 
pickled meat—Pökel- 


parmesan (Italian 
cheese)— Parmesan- 
Käse, ein italieni- 
scher Käse 
parsley—Petersilie 
parsnip—Pastinake 
partridge—Rebhuhn 


passed—durchgeseiht, fleisch 
durchgetrieben, pickled pork—ge- 
durch ein Sieb pökeltes Schweine- 
zetrieben fleisch 

paste—Teig Pickled sour cabbage-- 


Sauerkraut 


pastilla—a Russian 
pickles—Essigfrichte 


dried fruit mar- 


melade— russische und Essiggemiise 
getrocknete Obst- pickles, butternut— 
marmelade eingelegte Butter- 


nüsse 

pickles, mustard— 
Senfgurken 

pickles, small—kleine 
eingemachte Gurken 


pastille—sugar wafers 

Zuckerplätzchen 

pastry cook—Päasteten- 
bäcker 

pastry—light puff, 


baked in a mold and pickles, sweet sour— 
filled with chicken, Gurken. SÜSS-sauer 
sweet breads, ete.-- einzemacht 
vol-au-vent (Fr.)— pie—Pastete 


Blätterteigpastete 
von Wild u. s. w. 
pastry—pie—Pastete 
patties—Pastetchen 
patty paste—Pasteten- 
Teig _ 
peach trifle—-Pfirsich- 


pie (small)—baked in 
a mold and turned 
out while hot: tim- 
bale—becherför- 
mige Pastete 

piece— Stick 

Piece de resistance 


Auflauf (Fr.): prineipal 
peeled barley—Grau- dish at a meal—die 

pen ; Platte, welche der 
pearl (fish)—Brill, Suppe folgt 

Glatt-Butte pig—Schwein 
pears—Birnen pig, sucking—Span- 


peas—Erbsen 

pease-meal—Frbhs- 
mehl, Erbsbrei, 
Erbsengericht 

pea soup—pease soup 
—Erbs-Suppe 

pepper eherkins— 
Pfeffer-Gurken 

Pepper grass—Pfeffer- 


ferkel 

pig’s fry—zebratene 
Leber, Herz, Milz 
J— 

pig’s trotters— 
Schweinsfiüsse 

pigeon— Taube 

pigeon sauté (Er 
geschwungene Tau- 


kraut be 
peppermint—Pfeffer- pike (fish)— Schill, 
minze Zander, Hecht 


perch, bass—TFluss- 
barsch, Barse 

pereh, fried (fish) —ge- 
bratener Barsch 


pilau: East Indian or 
Turkish dish of 
meat and rice— 
Reisspeise mit 


perch, pike (fish) — Fleisch, ein Haupt- 
Zander, Schill, gericht in der Tür- 


Barsch kei und Östindien 


pilau of chicken— 
Huhn mit Reis ge- 
kocht 

Pimente: Jamaica pep- 
per—Weissbeere, 
Nelken-Pfeffer 

pimolas: small olives 
stuffed with Sweet 
red pepper—kleine 
Oliven gefüllt mit 
siissem rotem Pfef- 
fer 


Pimpernell— Pimper- 
nell, Bibernellkraut 

pineapple— Ananas 

piquante (Fr.)—sharp- 
ly flavored— scharf 
sewürzt 

piquant beef—Milch- 
Sauerbraten 

piquant roast beef— 
gebeiztes Ochsen- 
fleisch 

Pirog, pie of fish, eggs, 
Sour cabbage, mush- 
rooms, ete.—Pastet- 
chen von Fisch, 
Eiern, Sauerkraut, 
Pilzen u. s. w. 

plain boiled—hlan ge- 
sotten (beim Fisch) 

plain table—table fru- 
Sale (Fr.)—ein- 
facher Tisch 

plover—Brachvogel 

pluck of lamb— 
Lammsgeschlinge 

plum— Pflaume 

plum tart—Pflaumen- 
kuchen 

plums, marmelade of— 
Powidel, Pflaumen- 
mus 

poached eggs—verlo- 
rene Eier 

podware—Hülsen- 
früchte 

pop—Sodawasser: ein 
leicht geärendes Fla- 
scheneetränk, des- 
sen Kork beim Her- 
ausziehen einen 
Knall eibt 

poppy—Mohn 

pork—Schweinefleisch 

pork and beans—Speck 
und Bohnen 

pork chops—Schweins- 
rippchem 

pork cutlets—Sch weins- 
coteletten 

pork, fresh—ungesal- 
zenes Schweine- 
fleisch 

pork knuckles— 
Schweinsknochen 

pork, pickled—zepö- 
keltes Schweine- 
fleisch 


pork roast—Schweins- 
braten 

pork roast, braised— 
geschmorter 
Sehweinsbraten 

pork, roasted—gebra- 
tenes Schweine- 
fleisch 

pork, salted, pickled 
pork—gepökeltes 


Schweinefleisch 
pork sausage—Brat- 
wurst 


pork skin—Speck- 
schwarte 

pork, smoked, after- 
wards cooked— 
Selchfleisch 

porterhouse— Speise- 
haus, Restaurant 

porterhouse beefsteak, 
rumpsteak—Len- 
denbraten 

pot— Topf 

pot au feu (Fr.)—na- 
tional soup—fran- 
zösische National- 
Suppe, Fleischbrühe 
mit Fleisch und Ge- 
müse 

pot-hellion—amerika- 
nische Fleisch- 


pastete 

μού herbs—Suppen- 
kräuter 

pot house—Bierhaus, 
Kneipe 

pot pie—Fleischpastete 

pot pie, chiecken— 
Hühnerfieisch- 
pastete 

pot roast—Schmorbra- 


ten 

pot roast beef—Rin- 
derbraten, der in 
einem Topf zuge- 
richtet wird 

potage: a family soup 
— Familiensuppe 

potatoes— Kartoffeln 

potatoes—a la 
duchesse (Fr.)— 
Kartoffelgericht 

potato balls (dump- 
lings)— Rartoffel- 
klösse 

potato cehips—KRartof- 
fel-Spähne 

potato flour—Kartof- 
felmehl 

potatoes, 
fried 
feln 

potatoes, mashed— 
Kartoffel zu Brei 
zerrieben. Kartof- 
felbrei, Stampfkar- 
toffel 

potatoes, sweet—Süss- 
kartoffeln 


German 
Bratkartof- 


— 


potatoes with parsley 
— Petersilien-Kar- 
toffeln 

potpourri (It.)—Misch- 
masch, Allerlei 

potted—in Töpfen ein- 
gelegt 

poularde—Masthuhn 

poultry— Geflügel 

poultry bisque—Geflü- 
gelmus 

poultry stew—blan- 
quette (Fr.)—Ra- 
gsout von Geflügel 
mit weisser Sose 

pounded—gestampft 

pounder— Schlegel, 
Keule 

powdered sugar— 
Staubzucker, Streu- 
zucker 

prairie chicken—Prai- 
riehuhn, Feldhuhn 

prawn, small shrimp— 
Garneele 

preparation—Zube- 
reitung 

prepare—anrichten 

preserved fruit—einge- 
machtes, eingeleg- 
tes, conservirtes 
Obst 

preserves— Dauer- 
speisen, Dauer- 
früchte, Büchsenge- 
müse 

pressed beef—gepress- 
tes Fleisch stark 
gewürzt 

pretzels--cracknels— 
Brezel. Pretzel, 
Kracklinge 

provisions— Nah- 
rungsmittel 

prune, dried plum— 
Pflanme, Zwetschge, 
gedörrt 

prunellas— prunel- 
los—Prünellen 

prunes and nut jelly— 
Pflaumen- und 
Nuss-Sulze 

publie dinner—Zweck- 
essen 

pudding— Pudding, 
Hüllkloss 

puff paste—Blätter- 
teig, Butterteiz 

puff paste cane—Blät- 
terteirröhrehen mit 
Schlaesahne oder 
mit Tleischfarce ge- 
füllt 

puffs, batter—Pfitzauf, 
Eierkuchen 

pulverized--pulverisirt 

pumpernickel—un- 
salted bread made 
of shredded rye— 
schwarzes, ungesal- 


zenes Roggenbrod 
aus Ganzmehl 
pumpkin—Kirbis 
punch— Punsch 
puree (Fr.)—puree— 
Gemüsebrei, dicke 
Suppe 
puree soups—durch- 
getriebene Suppen 
purslane—Portulac 
pute—Truthenne 
puter— Truthahn, 
ter 
pyramidal cake— 
Baumkuchen 
quails— Wachteln 
quarter— Viertel 
quarter of mutton— 
Hammelviertel 
quinces— Quitten 
rabbit—hare—Kanin- 
chen, Hase 
radish—Rettich, Ret- 
tig 
radish, little 
dieschen 
radish. Spanish 
—schwarzer Rettich 
radish—turnip—Riü- 
benrettig, Rettig 
ragout (Fr.)—stewed 
meat in rich gravy 
—gaumenreizendes 
Fleisch-Gericht mit 
reicher Sose 
ragout, hare—schwar- 
zer Hase, Hasen- 
klein, Hasenpfeffer 
rarebit—mit im Bier 
aufgeweichtem Kä- 
se übergossene 
heisse Brotschnitte 
raspberries— Himbee- 


# 


Pu- 


red—Ra- 


ren 
ratavia—fruit liquor— 
Fruchtlikör 


rechauffe (Fr.)—any- 
thing warmed over 
— wieder aufge- 
wärmt 

red beet—rote Rübe 

red cabbage-Rotkraut 

red pepper—Spanish 
pepper—Paprika, 
roter Y’feffer 

red, wine vinegar— 
Rotweinessig 

relishes—hors 
d’oeuvres (Fr.)— 
Vorgericht, Beige- 
richt, Imbiss 

remoulade sauce (Fr.) 
—a piquant meat- 
gravy—pikante 
Fleischsose 

remove—releve (Fr.)— 
Platte, welche bei 
einer geordneten 
Tafel der Suppe 
folst 


—— 
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restaurant—Restau- 
ration, Speisehaus 

rhubarb—Rabarber 

rib roast— Vorder- 
rippe 

riee—Reis 

rice flour—Reismehl 

rice fritters—Reis- 
pfannkuchen 

rich salad dressing— 
mayonnaise (Fr.)— 
kalte Sose von Ei- 
selbem, Salz, Senf, 
mit Oel verrührt 

rissoles (Fr.)—Maul- 
taschen, Blätter- 
teig-Halbmonde. 
Rissolen, Krapfen 

rissotto—rice and 
cheese cooked to- 
gether (Italian dish) 
—Reis in Fleisch- 
brühe und Butter 
gebrüht mit Käse 

river fish—Flussfisch 

river lamprey (fish) — 


Brieke oder Neun- 
augen 
roach (fish)—Rotauge 


roast— braten, rösten 

roast beef—Rostbraten 

roast beef piquant— 
zebeiztes Ochsen- 
fleisch 

roast fillet of beef— 
Lendenbraten 

roast lamb—Lamm- 
braten 

roast loin of veal— 
Nierenbraten vom 
Kalb 

roast mutton—Ham- 
melbraten 

roast spareribs—Rip- 
penbraten 

roast stuffings—Bra- 
tenfüllungen 

roast turkey—zebra- 
tener Truthahn 

roast veal—Kalbsbra- 
ten 

roast veal filled— ze- 
füllter Kalbshbraten 

roast venison—Hirsch- 
braten 

roasted—in einem Ofen 
gebraten 

“zoasted chestnuts— 
Kastanien, Maronen, 
zeröstet 

roasted meat in gravy 
—Saftbraten 

roasted sugar—caramel 
(Fr.)—gebrannter 
Zucker 

rocambole—Gras- 
lauch, Rocambole, 
Sandlauch, Perl- 
zwiebel 


roe—spawn—Rogen 

rolled beef—Roulade 
von Ochsenfleisch 

rolled beef with 
farces—meat birds 
—Fleischvögel 

rolled meat—roulade 
(Fr.)—Fleischrol- 
len. Roulade 

rolls—rundes Bröt- 
chen. Weck, Semmel 

rolls, Freneh-—-Kipfel 

rolls, lone-—-Stollen, 
Striezel . 

rolls, milk—Kipfel, 
Milchbrötchen 

rolls, white round— 
Kipfel 

Roman lettuce—Bind- 
salat, römischer Sa- 
lat, Spargelsalat 

roots—carrots, turnips, 
ete.—Wurzelwerk 

Roquefort—brand of 
fancey eheese fester, 


weisser, erün mar- 
morirter Käse 


rosemary— Rosmarin 


roulade (TFr.)—ze- 
füllte Fleischröll- 
chen 

round— Sch wanz- 
stick, Rundstück 

round roll, white— 
Kipfel 


roux (Fr.)—butter and 
flour thickening— 
Einbreune, Mehl- 
schwitze, braune 
Butter 

rum—Zuckerrohr- 
branntwein 

rumnr--Rnumpnf, Hinter- 
teil, Kreuz, 
Schwanzstück 

rump steak—porter- 
house steak—zar- 
testes Ochsenfleisch 
vom Hinterviertel 

rusk-—Zwieback 

rye bread—Sch warz- 
brot, Rozgenhrot 

saddle—Rickenstück 

saddle of veal—Kalhs- 
rücken 

saffron—Saffran 

sage--Salbei 

salad— Salat 


salad. apple—Apfel- 
salat 

salad, celery—Sellerie- 
salat 


salad dressing, boiled 
—zubereitete Salat- 
Gewürzsose 

salad, endive—Endi- 
viensalat 

salad, French—franzö- 
sischer Salat 


salad, . herring—He- 


ringsalat 

salad, lobster— Ilum- 
mernsalat 

salmi (Fr.)—warmed 


over dish of game, 
well seasoned— 
braunes Ragout von 
gebratenem wilden 
Geflügel 
salmon—Lachs, Salm 
salmon-trout—Lachs- 
Forelle 
saloop—arrowroot— 
Salep, Pfeilwurzel 
salt—einsalzen. Salz 
salt meat—Pökel- 
fleisch, Salzfleisch 
salted and boiled 
pig’s trotters— 
Schweinsfüsse 
salted eoA—Bakeljau, 
Stockfish 


sandat—sandre (Fr.)-- 
zander, perch pike, 
giant perch—Zan- 


der, Sander 
sandwich—.belegtes 
Brötchen. Bntter- 
brot. Butterstulle 
sandwich, cheese— 
Käsebrötchen 
sandwich, ham—Schin- 
kenbrötchen 
sardelles (Fr.)— 
—anchovy—Sar- 
dellen 
sardine (fish)—Sar- 
dine, Pilchard 
sauce (Fr.)—Sose, 
Prühe. Tnnke, Salse, 
Guss, Beizuss 
sausage— Wurst, 
Knackwurst, 
wurst 
sausage, 
wurst 
sausage, Bologna— 
Mettwurst. Bologna 
sausarge, Brunswieck— 
Braunschweiger Le- 
berwurst 
sausage, fried—Brat- 
wurst 
sausazge. 
Mettwurst, 
sausage, Ttalian, 
— Salami 
sausage, liver— TLeber- 
wurst, Weisswurst 
sausage, pork—Brat- 
wurst 
sausage, white—Leber- 
wurst, Weisswurst 
sausage (Wiener)— 
Wiener Würstchen 
sausages, skins for— 
Därme für Würste 


Brat- 


black—Blut- 


German— 
Bologna 


hard 


saut& (Fr.)—to mix by 
shaking, to lightly 
fry, to stew—in 
Butter aufschwitzen, 
umschwenken, 
schmoren, gesotten 
saute, carrot—£ge- 
schmorte Rüben 
saute, pigeon—ge- 
schwungene Taube 
saute, turnip—Jleicht- 
gebratene Rüben 
saveloy—Cervelatwurst 
savory—Bohnenkraut 
savoy cabbage— 
Welschkohl, Sa- 
voyer Kohl, Wir- 
sing-Kohl 
sealded—abgzebrüht 
scallop— Speisen, wel- 
che einen zicek-zack- 
artigen Rand haben 
seallop chowder—ra- 
goutartiges Austern- 
gericht 
scarlet beans—schar- 
lachfarbige Bohnen 
schalet or scholet—a 
jewish dish—isreali- 
tisches Gericht 
schmarn—fruit pan- 
eake—Schmarn 
Scorpion grass—corn- 
salad—Ackersalat, 
Rapünzchen, Maus- 
ohr 
sceorsonera—Schwarz- 
wurzeln 
seraped—minced— 
shreddeä—geschabt 
sea bass (fish)—See- 
barsch 
sea cabbage-Meerkohl 
sea mullet (fish) — 
Meeräsche, Meer- 
barbe 
seasoned—dem Ge- 
schmacke entspre- 
chend gewürzt 
seeds—kernels— Kerne 
seed ceake—Mohnku- 
chen. Kimmelku- 


chen, Streusel- 
kuchen 

selterswater—Selter- 
wasser 


‚servants’ table—table 
du commun (Fr.)— 
Gesindetisch 

shad (fish)—Alse 

shaddock—Citrone, 
Pampelmuseitrone 

shank— Schenkel 
shank, front—vorderes 
Knochenstück 
shank, hind—hinteres 
Knochenstück 
sharply flavored—pi- 
quante (Fr.)— 
scharf gewürzt 


shavings—Späne 

sheat (fish)— Waller, 
Wels 

shelled almonds— 
Krach- oder Knack- 
mandeln I 

shellfish, shells— 
Weichtiere: Krebse, 
Muscheln, Austern 

sherry— Xereswein 

shiners— whitelings 
(ish)— Weisslinge 

shirred eggs—Setzeier, 
Spiegeleier in Sahne 

short-eake—lirdbeer- 
kuchen 

short erust—mürber 
Teig 

shoulder (pertaining 
to meat)—Blatt., 
Schulter. Kamm 

shoulder and blade- 
bone—Schulter- 
stück beim 
Schlachtvieh 

shouider butt—Rip- 
penstück 

shoulder ehop—rundes 
Rippenstück 

shoulder of veal, 
larded—gespickte 
Kalbsschulter 

shred—klein schnei- 
den. in Streifen 
schneiden 

shredded, minced—.ge- 
schabt 

shredded wheat—ze- 
schrotener Weizen 

shrimp—Taschen- 
krehs 

shrimp, white (fish) — 
Seeheuschrecke 

side board— Büffet. 
Silber- und Gläser- 
schrank 

side dishes—entrees 
(Fr.)-—Zuspeise, 
Beigericht 

sieve— Sieb 

sifted sugar—Puder- 
oder Staubzucker 

silurus— sheat (fish) 
Waller. Wels 

simmer--zelinde ko- 
chen 

sirloins—Lenden- 
stiicke 

sirloin steak—TFleisch 
vom Sehenkel. 
nächst dem Rumpf 

skate—Flachfisch 

skim—abschäumen 

skimmer-—-Schaumlöf- 
fel, Rahmkelle 

skins for sausages— 
Därme für Wiprste 

skippered salmon— 
Räucherlachs 

sloe—Schlehe 


small cakes—Confekt, 
Zuckerbackwerk 

small dishes served 
between courses— 


entrees (Fr.)—Zwi- 
schengericht 

small drop cakes—Ma- 
ken 

small dumplings— 
Nocken 


small piekles—kleine 
eingemachte Gur- 


ken 
smeit (fish)—Stintfisch 
smoke—rauchen. räu— 
chern 


smoked—zeräuchert 
smoked eel—Spickaal 
smoked fish—geräu- 
eherter Fisch 
smoked goose—Spick- 
gans 
smoked 
fleisch 
smoked sausage— 
Knackwurst, geräu- 
cherte Wurst 
snail—Schnecke 
snipe—Landschnepfe 
— beceassine (Fr.) 
soda and brandy—So- 
dawasser und Cog- 
nac 
soda-lemonade— 
Brauselimonade 
soda water—Sodawas- 
ser. Syphon 
sole (fish) — Seezunge 
sorrel—Sauerampfer 
soufl&_(Fr.)— Auflauf, 
Omelette 
soup— Suppe 
soup, giblet— Suppe 
aus Gänseklein 
soup, meat—julienne 
(Fr.)— dünne 
Fleischsuppe mit 
vielerlei Gemüsen 
soup, puree—durch- 
gsetriebene Suppe 
soup, thiek—dicke 
Suppe 
sounp, unground 
Graupensuppe 
sound with vegetables-- 
Suppe mit Garten- 
gemüsen 
sour— amerikanisches 
semischtes Getränk 
sour beef—Sauerhraten 
sour cabbage, pickled 
— Sauerkraut 
sour milk--elabber— 
samere Milch, dicke 
Milch 
southern wood—Citro- 
nenkraut, Stabwurz, 
Eberraute 
spareribs, roasted— 
Rippenbraten 


meat—Rauch- 


eorn— 


— 


spelt—Spelz, Dinkel 

spiee— Gewürz 

spice nuts—P’feffer- 
Nüsse 

spiceed— gewürzt 

spinach— Spinat 

spiny lobster— spring 
lobster—Languste 

spit— Spiess 

spit pin—Spicknadel 

spitch cockerel—gebra- 
tener Aal 

sponge cake 
torte 

spoon—Löffel 

spouted cake—fritter— 
Spritzkuchen 


Schaum- 


spring chicken— junges | 


Huhn 
sprout—SPross, 
Sprössling 
squash—Melonenkür- 
bis 
squirrel—Lichhorn 
stalks—Stiele 
stall-fed hen—Mast- 
hühnchen 
steak— see beefsteak 
steak, stewed—gedün- 
stetes Rindfleisch 
steam--Dampf, Dampf 
erzeugen - 
steam table—Behälter 
zum Warmhalten 
der Speisen 
steamed— gedämpft 
stew—Frikassee, weiss 
Finzemachtes, in 
Butter aufschwitzen, 
umschwenken, 
schinoren 
stew, poultry—blan- 
quette (Fr.)—Ra- 
gout von Geflügel 
mit weisser Sose 
stewed beef—beef a la 
mode (Fr.)—.ge- 
dämpftes Rind- 
fleisch 
stewed—braized—.ge- 
schmort 
stewed cucumbers— 
zeschmorte Gurken 
stewed fruits—Compot, 
Mus, Dunstobst 
stewed meat in rich 
gravy—ragout: (Fr.) 
gaumenreizendes 
Gericht aus Fleisch 
stewed steak—zedün- 
stetes Rindfleisch 
stewing pan—Schmor- 


pfanne, Schmortopf 
strawberries—Erd- 
beeren 


strewed—-bestreut 
strewed cake—Streusel- 
Kuchen 


string beans—welsche 


Bohnen, Schneide- 
bohnen, Brechboh- 
nen 


stuffed— gefüllt 

stuffings for roasts — 
Bratenfüllsel 

sturgeon—Stör 

Suabian biscuits— 
Schwabenbrot 

succotash beans— 
Gericht aus jungem 
Mais mit Bohnen 

sugar— Zucker 

sugar, block—Granit- 
zucker 

sugar boiled and beaten 
to a creamy paste— 
fondant (Fr.)—im 
Munde zerschmel- 
zend, saftig 

sugar loaf—Zuckerhut 

sugar peas—Zucker- 
schoten 

sugar, roasted—caramel 
(Fr.)—gsebrannter 
Zucker 

sugar, sifted—Staub- 
zucker, Puderzucker 

summer cabbage— 
Schnittkohl 

Sundae (Am.)—Frucht- 
eis; gefrorener 
Rahm mit Frucht- 
mus 

supper—Abendessen, 
Abendbrot, Nacht- 


mahlzeit 
supreme: white cream 
gravyy made of 


chiecken—Gericht 
aus den feinsten und 
ausgesuchtesten 
Stücken 

sweet— SÜSS 

sweet basil— Basilikum, 
Basilienkraut 

sweet bread—RKalbs- 
brüse, Kalbsmidder, 
Kalbsmilch, Saum 

sweet cicely— 
spanischer Kerbe] 

sweet marjoram— 
Meiran 

sweet fruit sauce— 
süsses Fruchtmus 

supper time—Abend- 
brotzeit 

sweet pickled gherkins 
süss eingemachte 
Gurken 

sweet toast—Zwieback 

Swiss cheese— 
schweizer Käse 

Swiss turnovers— 
schweizer Kröpfli 

table—Tisch, Tafel 

table d’höte (Fr.)—reg- 


ular table board— 
gemeinschaftliche 
Wirtstafel 


table du commun (Fr.) 
—servant’s table— 
Gesinde-Tisch 
table frugale (Fr.)— 
plain table—ein- 
facher Tisch 
table napkin— Mund- 
“ tuch, Serviette 
table recherche (Fr.) 
—fine, first elass ta- 
ble— gewählter, > 
feiner Tisch 
tapioca—Tapioka 
tarragon—Dragun, 
Dragon, Estragon, 
Kaisersalat 
tarragon vinegar— 
Dragun-Essig 
tart— Torte 
tartare (Fr.)—tartarie 
—roh, tartarisch 
(vom Rindsstück 
tea, green tea, black 
tea— Tee, grüner 
Tee, schwarzer Tee 
tea,. limeflower—Lin- 
denblütentee 
tea, peppermint— 
Pfefferminztee 
Teltow turnips— 
Teltower Rüben 
tench (fish) —Schleie 
tenderloin— 
Lendenstück; Filet 
(Fr.)—Möhrbraten, 
Mürbebraten 
tepid—lau 
terreen—Terrine, Napf 
terrine (Fr.)—tureen— 
tiefe Schüssel 
thyme—Timian 
timbale (Fr.)—small 
pie baked in a mold 
—becherförmige 
Pastete 
toast— Weissbrotschei- 
ben, am Feuer ge- 
röstet 
toast (to)—rösten 
toast rack—silbernes 
Gerät mit rostarti- 
gen Querstäben 
toast, sweet—Zwieback 
toasted anchovy cerack- 
“ ers—gerösteter 
Zwieback mit Sar- 
dellenteig über- 
strichen 
tomato— Tomate, 
Liebesapfel 
tongue— Zunge 
torsk (fish)— Dorsch 
tourte (Fr.)—tart— 


Torte 
trevet—Dreifuss 
trile— Art Auflauf, 


Weihnachtsleckerei 
tripe—Kuttelflecke, Ge- 
kröse 
trout (fish)— Forelle, 
Bach-Forelle 
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trout, baked—gebra- 
tene lorelle 

true marjoram—\Mejran 

truffle, mushrooms— 
Trüffel, Pilze, Mor- 
cheln 

turbot, grilled (fish) — 
zebratene Steinbutte 

tureen—'errine, tiefe 
Schüssel, Napf 

turkey—T'ruthahn, 
welscher Hahn, 
Puter 

turkey roast—gebrat- 
ener Truthahn 

turmerie—Gelbwurzel, 
Curcuma, ostindi- 
sches Gewürz 

turnip—Kohlrübe, 
Kohlrebe, weisse 
Rübe, Mairübe, 
Steckrübe 

turnip cabbage—Kohl- 
rabi, Kohlrübe 

turnip ceelery— W urzel- 
sellerie 

turnip radish—Rüben- 
rettig 

turnip saute (Fr.)—ge- 
schmorte Rüben 

turnover—halbrundes 
Apfeltörtchen 

turtle— Schildkröte 

tusk (fish)— Dorsch 

tutti frutti (It.)— 


Fruchteis, allerlei 
Früchte, Frucht- 
allerlei 


twirl—quirlen 

umber (fish)— Aesche 

underdone—halb 
durchgebraten 

unground corn soup— 
Graupen-Suppe 

uniformly—gleichmäs- 


sig 


upper loin— geringeres 
Lendenstück 


vanilla— Vanille, tropi- 
sche Frucht 

vanilla—biane manger 
—Milchsulze mit 
Vanilla 

vanilla—blance mange 


vanilla sugar—Vanille- 
Zucker 

veal—Kalbfleisch 

veal breast— Kalbs- 
brust 


veal brisolettes (Fr.)— 
Kalbs-Brisoletten 

veal cutlets, baked— 
Wiener Schanitzel 

veal, filled—gefüllter 
Kalbsbraten 

veal μοί pie—Napfpas- 
tete von Kalbfleisch 

veal kidneys—Kalbs- 


nieren 

veal, leg of—Kalbs- 
schlegel 

veal or calf’s tripe— 
Kalbsgekröse 

veal saddle—Kalbs- 
rücken 


veal, shoulder of— 
Kalbsschulterstück 
vegarade, bitter orange 
—bittere Pomeranze 
vegetables— Gemüse 
vegetables, canned— 
Büchsengemüse, 
eingemachtes Ge- 
müse 
vegetable marrow— 
Kürbisfrucht 
venison—Hirschbraten 
vermicelli (It.)— 
Fadennudeln 
Vienna rolls— Wiener- 
brötchen 
vinegar—Essig 
vol-au-vent (Fr.)— 
puff paste pattiy— 
Blätterteigpastete 
aus feinem Ragout 
von Wild, Geflügel, 


etc. 

wafer—Waffel, Hohl- 
hippchen, Plinsen 

waffle, wafer— Waffeln 

warmed up-—-rechauffe 
(Fr.)—aufgewärmt 

Water— Wasser 

watermelon— Wasser- 
melone, Arbuse 

wax beans— Wachs- 
bohnen : 

well done—gut durch- 
gebraten 

well done beefsteak— 
gut durchgebratenes 
Rindsstück 

Welsh rarebit—mit im 
Bier aufgeweichten 
Käse; übergossene 
heisse Brotschnitte 

wheat— Weizen 


wheat bird— Weizen- 
vogel 

whip, beverage of 
whitewine, sugar, 
eggs— Getränk aus 
Weisswein, Zucker, 
Eier 

whipped cream— 
Schlagobers, Rahm- 
schnee, Rahm- 
schaum, geschlagene 
Sahne, Schlagsahne 

whiskey—Getreide- 
Branntwein 

white bait (fish)— 
Breitling 

white braise—helle 
Schmorbrühe 

white bread— Weiss- 
brot 

white cabbage—Weiss- 
kraut 

white grouse—Schnee- 
huhn 

white round roll— 
Kipfel 

white sausage, liver 
sausage—Leber- 
wurst 

white shrimp (fish)— 
Seeheuschrecke 

white wine vinegar— 
Weinessig 

whitings (fish)—Weiss- 
linge 

widgeon (game) — 
Pfeifente 

wild boar—Wild- 
schwein 

wild duck—Wildente 

wild pigeon—wilde 
Taube 

wine, hot— Glühwein 

with vegetables—a la 
jardiniere (Fr:)— 
mit Gemüse 

woodeock--Wald- 
schnepfe, auch 
Auerhahn 

woodeock, broiled—ge- 
bratene Wild- ὦ 
schnepfe 

yeast— Hefe 

yeast dough—Hefenteig 

yeast dumplings— 


Hefenklösse, Hefen- 
knödel 

zander (fish)—Schill, 
Zander 
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